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1. Цели и задачи дисциплины 

1. Целями освоения дисциплины  ОП.05 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, 
МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА  является формирование компетенций 
обучающегося в области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  (приказ 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 
г. № 667н "О реестре профессиональных стандартов (перечне видов 
профессиональной деятельности)", зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 34779); 

Дисциплина направлена на решение задач следующих видов профессиональной 
деятельности: 

- Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

 - Организация и ведение процессов приготовления, оформления, подготовки к 
презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

- Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
Программа составлена в соответствии с требованиями федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (утв. приказом 
Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N 1565 с изменениями и 
дополнениями от 17 декабря 2020 г.). 

  
2. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 
 

В результате освоения дисциплины в соответствии с предусмотренными 
компетенциями обучающийся должен 
уметь: 
участвовать в выборе наиболее эффективной организационно - правовой формы для 
деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета документов 
для открытия предприятия;  рассчитывать и планировать основные технико-
экономические показатели деятельности организации ресторанного бизнеса и 
анализировать их динамику;  анализировать факторы, влияющие на хозяйственную 
деятельность организации;  рассчитывать показатели эффективности использования 
ресурсов организации;  проводить инвентаризацию на предприятиях питания;  
пользоваться нормативной документацией и оформлять и учетно-отчетную 



 

 

документацию (заполнять договора о материальной ответственности, доверенности на 
получение материальных ценностей, вести товарную книгу кладовщика, списывать 
товарные потери, заполнять инвентаризационную опись; оформлять поступление и 
передачу материальных ценностей, составлять калькуляционные карточки на блюда и 
кондитерские изделия, документацию по контролю наличия запасов на производстве);  
оценивать имеющиеся на производстве запасы в соответствии с требуемым 
количеством и качеством, рассчитывать и анализировать изменение показателей 
товарных запасов и товарооборачиваемости, использовать программное обеспечение 
при контроле наличия запасов;  анализировать состояние продуктового баланса 
предприятия питания;  вести учет реализации готовой продукции и полуфабрикатов;  
калькулировать цены на продукцию собственного производства и полуфабрикаты 
производимые организацией ресторанного бизнеса; рассчитывать налоги и 
отчисления, уплачиваемые организацией ресторанного бизнеса в бюджет и в 
государственные внебюджетные фонды, рассчитывать проценты и платежи за 
пользование кредитом, уплачиваемые организацией банку;  планировать и 
контролировать собственную деятельность и деятельность подчиненных;  выбирать 
методы принятия эффективных управленческих решений;управлять конфликтами 
истрессами в организации;  применять в профессиональной деятельности приемы 
делового общения и управленческого воздействия;анализировать текущую ситуацию 
на рынке товаров и услуг;  составлять бизес-план для организации ресторанного 
бизнеса − анализировать возможности организации питания в области выполнения 
планов по производству и реализации на основании уровня технического оснащения, 
квалификации поваров и кондитеров;  прогнозировать изменения на рынке 
ресторанного бизнеса и восприятие потребителями меню;  анализировать спрос на 
товары и услуги организации ресторанного бизнеса;  грамотно определять 
маркетинговую политику организации питания (товарную, ценовую политику, способы 
продвижения продукции и услуг на рынке); проводить маркетинговые исследования в 
соответствии с целями организации и анализ потребительских предпочтений, меню 
конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных сегментах 
ресторанного бизнеса. 
знать: 

понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической теории; 
принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние и 
перспективы развития отрасли;  виды экономической деятельности (отрасли народного 
хозяйства), сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для 
экономики страны, меры господдержки малому бизнесу, виды предпринимательских 
рисков и методы их минимизации;  классификацию хозяйствующих субъектов в 
рыночной экономике по признакам; цели и задачи организации ресторанного бизнеса, 
понятие концепции организации питания;  этапы регистрации и порядок ликвидации 
организаций, понятие банкротства, его признаки и методы предотвращения; − факторы 
внешней среды организации питания, элементы ее внутренней среды и методики 
оценки влияния факторов внешней среды на хозяйственную деятельность организации 
питания (SWOTанализ);  функции и задачи бухгалтерии как структурного 
подразделения предприятия, организацию учета на предприятии питания, объекты 
учета, основные принципы, формы ведения бухгалтерского учета, реквизиты 
первичных документов, их классификацию, требования к оформлению документов, 
права и обязанности главного бухгалтера организации питания, понятие 
инвентаризации.Виды экономических ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, 
трудовые ресурсы), используемых организацией ресторанного бизнеса и методы 
определения эффективности их использования;  понятие и виды товарных запасов, их 
роль в общественном питании, понятие товарооборачиваемости, абсолютные и 
относительные показатели измерения товарных запасов, методику анализа товарных 



 

 

запасов предприятий питания;  понятие продуктового баланса организации питания, 
методику планирования поступления товарных запасов с помощью показателей 
продуктового баланса; источники снабжения сырьѐм, продуктами и тарой, учет сырья, 
продуктов и тары в кладовых предприятий общественного питания, документы, 
используемые в кладовых предприятия; товарную книгу, списание товарных потерь, 
отчет материально - ответственных лиц,  учет реализации продукции собственного 
производства и полуфабрикатов; − понятия «производственная мощность» и 
«производственная программа предприятия», их содержание, назначение, факторы 
формирования производственной программы, исходные данные для еѐ экономического 
обоснования и анализа выполнения, методику расчета пропускной способности зала и 
коэффициента еѐ использования; − требования к реализации продукции 
общественного питания;  количественный и качественный состав персонала 
организации;  показатели и резервы роста производительности труда на предприятиях 
питания, понятие нормирования труда;формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 
компенсаций и удержаний из заработной платы;  состав издержек производства и 
обращения организаций ресторанного бизнеса;  механизмы ценообразования на 
продукцию (услуги) организаций ресторанного бизнеса;  основные показатели 
деятельности предприятий общественного питания и методы их расчета;  понятие 
товарооборота, дохода, прибыли и рентабельности предприятия, факторы, влияющие 
на них, методику расчета, планирования, анализа; сущность, виды и функции кредита, 
принципы кредитования предприятий, виды кредитов, методику расчета процентов за 
пользование банковским кредитом, уплачиваемых предприятием банку; налоговую 
систему РФ: понятие, основные элементы, виды налогов и отчислений, уплачиваемых 
организациями ресторанного бизнеса в государственный бюджет и в государственные 
внебюджетные фонды, методику их расчета;  понятие бизнес-планирования, виды и 
разделы бизнес-плана;сущность, цели, основные принципы и функции менеджмента 
(планирование, организация, мотивация, контроль, коммуникация и принятие 
управленческих решений), особенности менеджмента в области профессиональной 
деятельности;  стили управления;  способы организации работы коллектива, виды и 
методы мотивации персонала; правила делового общения в коллективе;  сущность, 
цели, основные принципы и функции маркетинга; понятие сегментация рынка;  методы 
проведения маркетинговых исследований; понятие товарной, ценовой, сбытовой, 
коммуникационной политики организации питания (комплекс маркетинга);  организацию 
управления маркетинговой деятельностью в организации ресторанного бизнеса. 

 
 

№
№ 

п/п 

К
Код 

комп
етен
ции 

Наименование 
компетенции 

Наименование индикатора достижения 
компетенции 

 
1 

ОК  
01 

Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему 
в профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять 
её составные части; определять этапы решения 
задачи; выявлять и эффективно искать 
информацию, необходимую для решения задачи 
и/или проблемы; 

составить план действия; определить 
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) 

Знания: 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; 
структуру плана для решения задач; порядок 
оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

 
2 

ОК  
02 

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

Умения: определять задачи для 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 

Знания: номенклатура информационных 
источников, применяемых в профессиональной 
деятельности; приемы структурирования 
информации; формат оформления результатов 
поиска информации 

 
3 

ОК  
03 

Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

 
 
 
 

Умения: определять актуальность 
нормативно-правовой документации в 
профессиональной деятельности; применять 
современную научную профессиональную 
терминологию; определять и выстраивать 
траектории профессионального развития и 
самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-
правовой документации; современная научная и 
профессиональная терминология; возможные 
траектории профессионального развития и 
самообразования 

 
4 

ОК  
04 

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

Умения: организовывать работу коллектива и 
команды; взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности  

Знания: психологические основы 
деятельности коллектива, психологические 
особенности личности; основы проектной 
деятельности 

 
5 

ОК  
05 

Осуществлять 
устную и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и культурного 

Умения: грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по профессиональной 
тематике на государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и 
культурного контекста; правила оформления 



 

 

контекста документов и построения устных сообщений 

 
6 

ОК  
06 

Проявлять 
гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Умения: описывать значимость своей 
профессии (специальности); применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-
патриотической позиции, общечеловеческих 
ценностей; значимость профессиональной 
деятельности по профессии (специальности); 
стандарты антикоррупционного поведения и 
последствия его нарушения 

 
7 

ОК  
07 

Содействовать 
сохранению окружающей 
среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно действовать 
в чрезвычайных ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 
безопасности; определять направления 
ресурсосбережения в рамках профессиональной 
деятельности по профессии (специальности) 

Знания: правила экологической безопасности 
при ведении профессиональной деятельности; 
основные ресурсы, задействованные в 
профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения 

 
8 

ОК  
09 

Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Умения: применять средства 
информационных технологий для решения 
профессиональных задач; использовать 
современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и 
программное обеспечение в профессиональной 
деятельности 

 
9 

ОК  
10 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

Умения: 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 

Знания: 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 

 
10 

ОК  
11 

Использовать 
знания по финансовой 
грамотности, планировать 
предпринимательскую 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 
собственного дела в профессиональной 
деятельности; оформлять бизнес-план; 



 

 

деятельность в 
профессиональной сфере 

рассчитывать размеры выплат по процентным 
ставкам кредитования; определять инвестиционную 
привлекательность коммерческих идей в рамках 
профессиональной деятельности; презентовать 
бизнес-идею; определять источники 
финансирования 

Знания: основы предпринимательской 
деятельности; основы финансовой грамотности; 
правила разработки бизнес-планов; порядок 
выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты 

 
1

.11 

ПК 
1.1  

 

Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт : осуществлять контроль 
качества и расхода сырья, материалов, продуктов с 
учетом технологий ресурсосбережения и 
безопасности упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: обеспечивать наличие, 
контролировать хранение сырья, продуктов и 
материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать ротацию 
неиспользованного сырья в процессе 
производства; составлять заявку и обеспечивать 
получение продуктов для производства 
полуфабрикатов по количеству и качеству, в 
соответствии с заказом; оценивать качество и 
безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчинёнными в 
соответствии с их квалификацией; объяснять 
правила и демонстрировать приёмы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования, посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ, требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; контролировать 
своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность 
за несоблюдение санитарно-технических 
требований, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; демонстрировать 
приёмы рационального размещения оборудования 
на рабочем месте повара; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, складирование 
неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 
учетом требований по безопасности (ХАССП), 
сроков хранения 

Знания: требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; санитарно-гигиенические 



 

 

требования к процессам производства продукции, в 
том числе система анализа, оценки и управления 
опасными факторами (система ХАССП);методы 
контроля качества сырья, продуктов;способы и 
формы инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, качества и 
безопасности кулинарной и кондитерской 
продукции собственного производства;виды, 
назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода запоследовательность выполнения 
технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала 
приподготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды;возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены;виды, назначение, 
правила применения ибезопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств;правила утилизации отходов;виды, 
назначение упаковочных материалов,способы 
хранения сырья и продуктов;виды кухонных ножей, 
правила подготовкиих к работе, ухода за ними и их 
назначение 

 
12 

ПК  
1.2. 

Осуществлять 
обработку, подготовку 
экзотических и редких 
видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи 

Практический опыт: осуществлять контроль 
качества и безопасности, упаковки, хранения 
обработанного сырья с учетом требований 
безопасности; обеспечивать ресурсосбережение 

Умения: контролировать рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с 
учётом нормативов;  

Знания: способы сокращения потерь сырья, 
продуктов при их обработке, хранении;  

 
13 

ПК  
1.3. 

Проводить 
приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 

Практический опыт: выполнять 
приготовление полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента; 
выполнять подготовку к презентации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; выполнять подготовку к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента 

Умения: контролировать, осуществлять 
выбор, применение, комбинирование различных 
способов приготовления полуфабрикатов из 
экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для 
приготовления сложных блюд с учётом требований 
к качеству и безопасности пищевых продуктов и 
согласно заказу;  

контролировать соблюдение выхода готовых 
полуфабрикатов при порционировании 



 

 

(комплектовании);применять различные техники 
порционирования (комплектования) 
полуфабрикатов с учетом  

ресурсосбережения 

Знания: способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности сырья, продуктов 
при приготовлении полуфабрикатов;техника 
порционирования (комплектования), упаковки на 
вынос и маркирования полуфабрикатов;правила 
складирования упакованных 
полуфабрикатов;требования к условиям и срокам 
хранения  

упакованных полуфабрикатов 

 
14 

ПК  
1.4. 

Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур полуфабрикатов 
с учётом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработку, 
адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; ведении расчетов с 
потребителем, оформлении презентации 

результатов проработки 

Умения: рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готового полуфабриката по 
действующим методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов;оформлять акт проработки новой 
или адаптированной рецептуры;представлять 
результат проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) 
руководству;проводить мастер-класс для 
представления результатов разработки новой 
рецептуры и презентации 

Знания:правила, методики расчета 
количества сырья и продуктов, выхода 
полуфабрикатов;правила оформления актов 
проработки, составления технологической 
документации по ее результатам;правила расчета 
себестоимости полуфабрикатов 

 
15 

ПК  
2.1. 

Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления горячих 
блюд,  

кулинарных 
изделий, закусок  

сложного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: осуществлять контроль 
качества и расхода сырья, материалов, продуктов с 
учетом технологий ресурсосбережения и 
безопасности упаковки и хранения горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 

Умения: обеспечивать наличие, 
контролировать хранение, расход полуфабрикатов, 
пищевых продуктови материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных 
продуктов в процессе производства; распределять 
задания между подчиненными в соответствии с их 
квалификацией; объяснять правила и 
демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и 



 

 

рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

 

Знания: санитарно-гигиенические требования 
к процессам производства продукции, в том числе 
требования системы анализа, оценки и управления 
опасными факторами (системы ХАССП); методы 
контроля качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

 
16 

ПК  
2.2 

Осуществлять 
приготовление,  

творческое 
оформление и подготовку 
к реализации супов  

сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм  

обслуживания 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации супов 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве;  

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных супов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;  

рассчитывать стоимость супов; вести учет 
реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 

Знания: знать процессы приготовления, 
творческого контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в  

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных супов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов  обслуживания; 

рассчитывать стоимость супов; вести учет 
реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 

 
17 

ПК  
2.3 

Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, непродолжительное хранение 
горячих соусов сложного ассортимента 



 

 

хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

Умения:контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве;  

рассчитывать стоимость соусов;вести учет 
реализованных соусов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода соусов сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных;  

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных соусов; правила общения, техника 
общения, ориентированная на потребителя;  

 
18 

ПК  
2.4. 

Осуществлять 
приготовление,  

творческое 
оформление и  

подготовку к 
реализации горячих блюд 
и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, 
макаронных изделий 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве;  

рассчитывать стоимость горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий; вести учет реализованных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т. ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;  

 
19 

ПК  
2.5. 

Осуществлять 
приготовление,  

творческое 
оформление и подготовку 
к реализации горячих 
блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве;  

рассчитывать стоимость горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки; вести учет реализованных 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 



 

 

контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; правила 
упаковки на вынос, маркирования  упакованных 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; правила 
общения, техника общения, ориентированная на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке 

 
20 

ПК  
2.6. 

Осуществлять 
приготовление,  

творческое 
оформление и подготовку 
к реализации горячих 
блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения:контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 

 рассчитывать стоимость горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья;вести учет 
реализованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т. ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания:ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных;  

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного  

водного сырья; правила общения, техника 
общения, ориентированная на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 
языке 
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ПК  
2.7. 

Осуществлять 
приготовление,  

творческое 
оформление и подготовку 
к реализации горячих 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика  

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 



 

 

сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм  

обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве;  

вести учет реализованных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на  
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания:ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных;  
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ПК  
2.8. 

Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: оформлении и 
подготовки к презентации и реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; ведении расчетов с 
потребителем 

Умения: 
 рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении;оформлять акт 
проработки новой или адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые 
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 
 правила, методики расчета количества 

сырья и продуктов, выхода горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; правила оформления 
актов проработки, составления технологической 
документации по ее результатам; правила расчета 
себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 
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ПК  
3.1. 

Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления холодных 
блюд,  

кулинарных 
изделий, закусок в 
соответствии с 
инструкциями и  

регламентами 

Практический опыт: осуществлять контроль 
качества и расхода сырья, материалов, продуктов с 
учетом технологий ресурсосбережения и 
безопасности упаковки и хранения холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

Умения: обеспечивать наличие, 
контролировать хранение, расход полуфабрикатов, 
пищевых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных 
продуктов в процессе производства; составлять 



 

 

заявку и обеспечивать получение продуктов для 
производства холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом потребности и имеющихся 
условий хранения; распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; 

Знания: способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
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ПК  
3.2. 

Осуществлять 
приготовление,  

непродолжительное 
хранение холодных 
соусов, заправок с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять 
приготовления, непродолжительного хранения 
холодных соусов, заправок с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос: рассчитывать стоимость холодных 
соусов, заправок; вести учет реализованных 
холодных соусов, заправок с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т. ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода холодных соусов, заправок сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;  
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ПК  
3.3. 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
салатов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос: рассчитывать стоимость салатов; вести 
учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 



 

 

на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода салатов сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных;  
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ПК  
3.4. 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт: приготовления, 
творческого оформления и подготовки к 
презентации и реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос: рассчитывать стоимость канапе, 
холодных закусок; вести учет реализованных 
канапе, холодных закусок с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода канапе, холодных закусок сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;  
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ПК  
3.5. 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентациии реализации холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; рассчитывать стоимость холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; вести 
учет реализованных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 



 

 

нормы выхода холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных;  
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ПК  
3.6. 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос: рассчитывать стоимость холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; вести 
учет реализованных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 
правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; 
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ПК  
3.7. 

Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработку, 
адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; оформления и подготовки к 
презентации и реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; ведения 
расчетов с потребителями 

Умения: подбирать тип и количество 
продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 
веществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по безопасности 
продукции;  

Знания: правила, методики расчета 
количества сырья и продуктов, выхода холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок; правила 
оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
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ПК  
4.1. 

Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: выполнять подготовку 
рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов 
в соответствии с инструкциями и регламентами; 
обеспечивать наличие качественных сырья, 
материалов, продуктов для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с инструкциями и 
регламентами; осуществлять контроль качества и 
расхода сырья, материалов, продуктов с учетом 
технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 

Умения: обеспечивать наличие, 
контролировать хранение, расход пищевых 
продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных продуктов в процессе 
производства; составлять заявку и обеспечивать 
получение продуктов для производства холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом 
потребности и имеющихся условий хранения; 
оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; распределять задания 
между подчиненными в соответствии с их 
квалификацией; объяснять правила и 
демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; 

Знания: способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных 
условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов;виды, 
назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними;  
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ПК  
4.2. 

Осуществлятьприго
товление, творческое 
оформление и подготовку 
к реализации холодных 
десертов сложного 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 



 

 

ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
рассчитывать стоимость холодных десертов; вести 
учет реализованных холодных десертов с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода холодных десертов сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила общения с потребителями; 
правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; 
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ПК  
4.3. 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих десертов 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт: приготовления, 
творческого оформления и подготовки к 
презентации и реализации горячих десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
рассчитывать стоимость горячих десертов; вести 
учет реализованных горячих десертов с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих десертов сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя;  
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ПК  
4.4. 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных напитков 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации холодных 
напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 



 

 

форм обслуживания различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; организовывать, 
контролировать процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 
и т.д.); рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных напитков с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода холодных напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя; базовый 
словарный запас, в т. ч. на иностранном языке 
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ПК  
4.5 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление и 
подготовку к презентации и реализации горячих 
напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
рассчитывать стоимость горячих напитков; вести 
учет реализованных горячих напитков с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих напитков сложного 
приготовления, в томчисле авторских, брендовых, 
региональных; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя; базовый 
словарный запас, в т. ч. на иностранном языке 
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ПК  
4.6. 

Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур холодных и 
горячих десертов, 
напитков, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработку, 
адаптацию и презентации рецептур холодных и 
горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; ведение расчетов, оформлении и 
презентации результатов проработки 

Умения: рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готовых холодных и горячих 
десертов, напитков по действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 



 

 

проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания: правила, методики расчета 
количества сырья и продуктов, выхода холодных и 
горячих десертов, напитков; правила оформления 
актов проработки, составления технологической 
документации по ее результатам; правила расчета 
себестоимости холодных и горячих десертов, 
напитков 
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ПК  
5.1 

Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: выполнять подготовку 
рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов 
в соответствии с инструкциями и регламентами; 
обеспечивать наличие качественных сырья, 
материалов, продуктов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; осуществлять 
контроль качества и расхода сырья, материалов, 
продуктов с учетом технологий ресурсосбережения 
и безопасности упаковки и хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

Умения: оценивать наличие ресурсов; 
составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов (по количеству и качеству) для 
производства хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 
распределить задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; объяснять 
правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации производственного инвентаря и 
технологического оборудования; разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы;  

Знания: требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; санитарно-гигиенические 
требования к процессам производства продукции, в 
том числе система анализа, оценки и управления 
опасными факторами (система ХАССП); способы и 
формы инструктирования персонала в области 
обеспечения качества и безопасности кондитерской 
продукции собственного производства и 
последующей проверки понимания персоналом 
своей ответственности 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; 
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ПК  
5.2.  

Осуществлять 
приготовление, хранение 
и презентации отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, хранение и презентации 
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

Умения: контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления 
отделочных полуфабрикатов; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия 
хранения неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП); контролировать рациональное 
использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства;  

Знания: ассортимент, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, методы 
приготовления, назначение отделочных 
полуфабрикатов; нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; ассортимент, характеристика, 
правила применения, нормы закладки 
ароматических, красящих веществ; требования к 
безопасности хранения отделочных 
полуфабрикатов 
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ПК  
5.3. 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к презентации 
и реализации 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт: приготовления, 
творческого оформления и подготовки к 
презентации и использованию хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания, обеспечения режима 
ресурсосбережения и безопасности готовой 
продукции 

Умения: контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента; контролировать 
рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба 



 

 

Знания: нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки ароматических, 
красящих веществ; методы сервировки и подачи 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента;  
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ПК  
5.4. 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к презентации 
и  реализации мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление, 
подготовку к презентации и реализации мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; контролировать рациональное 
использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; контролировать 
выход мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента при их порционировании 
(комплектовании); контролировать, организовывать 
хранение мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом требований по 
безопасности; рассчитывать стоимость мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

Знания: методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
правила маркирования и упакования 
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ПК  
5.5. 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к презентации 
и  реализации пирожных и 
тортов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять 
приготовление, творческое оформление, 
подготовку к презентации и реализации пирожных и 
тортов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; контролировать рациональное 
использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; рассчитывать 
стоимость мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; поддерживать визуальный контакт с 



 

 

потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 
владеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

Знания: методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 
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ПК  
5.6. 

Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей 

Практический опыт: выполнять разработку, 
адаптацию рецептур хлебобулочных, 
мучныхкондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей; 
ведении расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки 

Умения: рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий по действующим методикам, 
с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; представлять 
результат проработки (готовые хлебобулочные, 
мучные кондитерские изделия, разработанную 
документацию) руководству; проводить мастер-
класс для представления результатов разработки 
новой рецептуры 

Знания: правила, методики расчета 
количества сырья и продуктов, выхода 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
правила оформления актов проработки, 
составления технологической документации по ее 
результатам; правила расчета себестоимости  
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ПК  
6.1

. 

Осуществлять 
разработку ассортимента 
кулинарной и 
кондитерской продукции, 
различных видов меню с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработки 
различных видов меню, ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; разработки и адаптации рецептур 
блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 
изделий, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; презентации нового меню, новых 
блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 
напитков 

Умения: рассчитывать цену на различные 
виды кулинарной и кондитерской продукции; 
рассчитывать энергетическую ценность блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий; предлагать 
стиль оформления меню с учетом профиля и 



 

 

концепции организации питания; составлять 
понятные и привлекательные описания блюд; 
выбирать формы и методы презентации меню, 
взаимодействовать с руководством, потребителем 
в целях презентации новых блюд менювладеть 
профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе блюд в новом меню; 
анализировать спрос на новую кулинарную и 
кондитерскую продукцию в меню и использовать 
различные способы оптимизации меню 

Знания: актуальные направления, тенденции 
ресторанной моды в области ассортиментной 
политики; классификация организаций питания; 
стиль ресторанного меню; взаимосвязь профиля и 
концепции ресторана и меню; правила 
ценообразования, факторы, влияющие на цену 
кулинарной и кондитерской продукции 
собственного производства; методы расчета 
стоимости различных видов кулинарной и 
кондитерской продукции в организации питания; 
правила расчета энергетической ценности блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий; возможности 
применения специализированного программного 
обеспечения для разработки меню, расчета 
стоимости кулинарной и кондитерской продукции; 
правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т. ч. на 
иностранном языке; системы показателей и 
нормативы качества обслуживания различных 
категорий потребителей услуг питания 
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ПК  
6.2

. 

Осуществлять 
текущее планирование, 
координацию 
деятельности 
подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с 
другими подразделениями 

Практический опыт: выполнять текущее 
планирование деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями; координации деятельности 
подчиненного персонала 

Умения: взаимодействовать со службой 
обслуживания и другими структурными 
подразделениями организации питания; 
планировать работу подчиненного персонала; 
составлять графики работы с учетом потребности 
организации питания; управлять конфликтными 
ситуациями, разрабатывать и осуществлять 
мероприятия по мотивации и стимулированию 
персонала; предупреждать факты хищений и 
других случаев нарушения трудовой дисциплины; 
рассчитывать по принятой методике основные 
производственные показатели, стоимость готовой 
продукции; вести утвержденную учетно-отчетную 
документацию 

Знания:виды организационных требований и 
их влияние на планирование работы 



 

 

бригады/команды; дисциплинарные процедуры в 
организации питания; методы эффективного 
планирования работы бригады/команды; методы 
привлечения членов бригады/команды к процессу 
планирования работы; методы эффективной 
организации работы бригады/команды; способы 
получения информации о работе бригады/команды 
со стороны; способы оценки качества выполняемых 
работ членами бригады/команды, поощрения 
членов бригады/команды; личные обязанности и 
ответственность бригадира на производстве; 
принципы разработки должностных обязанностей, 
графиков работы и табеля учета рабочего времени; 
правила работы с документацией, составление и 
ведение которой входит в обязанности бригадира; 
нормативно-правовые документы, регулирующие 
область личной ответственности бригадира; 
структура организаций питания различных типов, 
методы осуществления взаимосвязи между 
подразделениями производства;методы 
предотвращения и разрешения проблем в работе, 
эффективного общения в бригаде/команде; 
психологические типы характеров работников; 
системы и формы оплаты труда, виды 
стимулирующих и компенсационных выплат 
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П
К  
6.
3. 

Организовывать 
ресурсное обеспечение 
деятельности 
подчиненного персонала 

Практический опыт: выполнять организацию 
ресурсного обеспечения деятельности 
подчиненного персонала; контроль хранения 
запасов, обеспечения сохранности запасов; 
проведение инвентаризации  запасов 

Умения: взаимодействовать со службой 
снабжения; оценивать потребности, обеспечивать 
наличие материальных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять 
документацию по учету товарных запасов, их 
получению и расходу в процессе производства; 
определять потребность в производственном 
персонале для выполнения производственной 
программы; контролировать условия, сроки, 
ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в 
процессе хранения; проводить инвентаризацию, 
контролировать сохранность запасов составлять 
акты списания (потерь при хранении) запасов, 
продуктов 

Знания: методы контроля возможных 
хищений запасов на производстве; процедура и 
правила инвентаризации запасов продуктов; 
порядок списания продуктов (потерь при хранении); 
современные тенденции в области обеспечения 
сохранности запасов на предприятиях питания 
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ПК  
6.4 

Осуществлять 
организацию и контроль 

Практический опыт: организации и контроля 
текущей деятельности подчиненного персонала; 



 

 

текущей деятельности 
подчинённого персонала 

планирования текущей деятельности подчиненного 
персонала (определять объекты контроля, 
периодичность и формы контроля); 

Умения: контролировать соблюдение 
регламентов и стандартов организации питания, 
отрасли; организовывать рабочие места различных 
зон кухни; оценивать работу подчиненного 
персонала 

Знания: нормативные правовые акты в 
области организации питания различных категорий 
потребителей: санитарные правила и нормы 
(СанПиН), профессиональные стандарты, 
должностные инструкции, положения, инструкции 
по пожарной безопасности, технике безопасности, 
охране труда персонала ресторана; отраслевые 
стандарты; правила внутреннего трудового 
распорядка ресторана; правила, нормативы учета 
рабочего времени персонала; правила первичного 
документооборота, учета и отчетности; формы 
документов, порядок их заполнения;  
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ПК  
6.5. 

Осуществлять 
инструктирование, 
обучение поваров, 
кондитеров, пекарей и 
других категорий 
работников кухни на 
рабочем месте 

Практический опыт: выполнять и 
контролировать инструктирование и обучение 
поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 
работников поварского и кондитерского дела на 
рабочем месте; оценки результатов обучения 
поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 
работников поварского и кондитерского дела на 
рабочем месте 

Умения: анализировать уровень 
подготовленности подчиненного персонала, 
определять потребность в обучении, направления 
обучения; выбирать методы обучения, 
инструктирования; составлять программу обучения; 
оценивать результаты обучения; координировать 
обучение на рабочем месте с политикой 
предприятия в области обучения; объяснять риски 
нарушения инструкций, регламентов организации 
питания, ответственность за качество и 
безопасность готовой продукции;  

Знания: виды, формы и методы мотивации 
персонала; способы и формы инструктирования 
персонала; формы и методы профессионального 
обучения на рабочем месте; виды инструктажей, их 
назначение; роль наставничества в обучении на 
рабочем месте; методы выявления потребностей 
персонала в профессиональном развитии и 
непрерывном повышении собственной 
квалификации; личная ответственность работников 
в области обучения и оценки результатов 
обучения; правила составления программ 
обучения; способы и формы оценки результатов 
обучения персонала; методики обучения в 



 

 

процессе трудовой деятельности;  

 
 
 

 
 

3. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы 

 
Дисциплина относится к обязательной части общепрофессионального цикла 

ОП.05 и изучается в 4 семестре 2 года обучения. Дисциплина основывается на 
изучении общеобразовательных учебных дисциплин «Организация хранения и 
контроль запасов и сырья», «Техническое оснащение организаций питания».  

 
4. Объем дисциплины и виды учебной работы 
 
Общая трудоемкость дисциплины составляет __96__ ак. ч. 
 

Виды учебной работы Всего  академических 
часов 

Распределение 
трудоемкости по 
семестрам, ак. ч 

4 семестр 

Общая трудоемкость дисциплины  96 96 

Контактная работа, в т.ч. 
аудиторные занятия: 

90 90 

Лекции 54 54 

в том числе в форме практической 
подготовки 

24 24 

Практические/лабораторные занятия  36 36 

в том числе в форме практической 
подготовки 

36 36 

Консультации текущие - - 
Вид аттестации (зачет/экзамен) дифференцированный 

зачет 
дифференцированный 

зачет 
Самостоятельная работа: 6 6 

проработка материала по конспекту 
лекций 

3 3 

выполнение домашних заданий 
(индивидуальных) 

2 2 

подготовка к тестированию 1 1 

 
 
5 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с 

указанием отведенного на них количества академических часов и видов учебных 
занятий 

 
5.1 Содержание разделов дисциплины (модуля)  
 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
дисциплины 

Содержание раздела 
(указываются темы и дидактические единицы) 

Трудоемкость раздела,  
ак. час 

в 
традиционной 

в форме 
практической 



 

 

форме подготовки 

1 Основы экономики Экономика система питания. Предприятие 
питания (организация) как субъект 
хозяйствования. Производственные фонды и 
ресурсы. Издержки производства и обращения 
в питании. Ценообразование в организациях 
ресторанного сервиса. Выпуск продукции и 
оборот предприятий питания. Доходы и 
прибыль в организациях и на предприятиях 
общественного питания. Основы 
предпринимательства и бизнес – 
планирования. 

22 
 

34 

2 Основы менеджмента Сущность, цели и задачи менеджмента. 
Предприятие питания как объект управления. 
Управление персоналом на предприятии 
питания. Система методов управления. 
Коммуникация как функция менеджмента. 

6 
 

16 

3 Основы маркетинга Понятие маркетинга, его цели и функции. 
Маркетинговые исследования услуг питания. 

8 10 

7 Консультации текущие - 

8 Консультации перед экзаменом - 

9 Дифференцированный зачет - 

5.2 Разделы дисциплины и виды занятий 
 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
дисциплины 

Лекции, ак. ч Практические занятия, 
ак. ч 

СРО, 
ак. ч 

в 
традицио

нной 
форме 

в форме 
практической 
подготовки 

в 
традицио

нной 
форме 

в форме 
практической 
подготовки 

6 час. 

1 Основы экономики 20 12  22 2 

2 Основы менеджмента 4 8  8 2 

3 Основы маркетинга 6 4  6 2 

 Консультации текущие - 

 Консультации перед экзаменом - 

 Дифференцированный зачет - 

 
5.2.1 Лекции 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
дисциплины 

Тематика лекционных занятий 
Трудоемкость, 

ак. час 

 
1. 

 
Основы экономики 

Тема 1.1 Потребности. 
Свободные и экономические 
блага. Основные экономические 
проблемы. Ограниченность 
ресурсов. 

           1 

Тема 1.2 Факторы производства     
и факторные доходы. 

           1 

Тема 1.3 Рынок, понятие и 
виды, инфраструктура и 
конъюнктура рынка 

1 

*Тема 1.4 Собственность. 
Конкуренция. 

1 

*Тема 1.5 Закон спроса и 
предложения. Рыночное 
равновесие. Эластичность 
спроса и предложения 

1 

Тема 1.6 Виды экономической 
деятельности. Признаки 

1 



 

 

отрасли общественного питания 

Тема 1.7 Понятие организации. 
Организационно – правовые 
формы организаций.. 

1 

Тема 1.8 Функции и задачи 
бухгалтерии как структурного 
подразделения предприятия. 
Организация учета на 
предприятии питания. 

1 

Тема 1.9 Производство, 
производительность труда. 
Факторы, влияющие на 
производительность труда. 

1 

Тема 1.10 Ресурсы 
организации. Понятие основных 
фондов и оборотных средств. 

1 

Тема 1.11 Товарные запасы. 
Понятие 
товарооборачиваемости. 
Продуктовый запас ПОП 

2 

Тема 1.12 Понятие и 
классификация издержек 
производства и реализации в 
организациях питания.  

2 

*Тема 1.13 Труд. Рынок труда. 
Заработная плата и 
стимулирование труда. 

2 

*Тема 1.14 Понятие цены. 
Методы ценообразования 

2 

Тема 1.15 Понятие 
«производственная мощность» 
и «производственная 
программа», их содержание и 
назначение 

2 

Тема 1.16 Планирование и 
анализ товарооборота и 
оборота по выпуску продукции 
собственного производства и 
полуфабрикатов 

2 

Тема 1.17 Валовой доход 
организации питания. Прибыль. 
Рентабельность. 

2 

*Тема 1.18 Сущность 
предпринимательства, его виды 
и значение для экономики 
страны 

2 

*Тема 1.19 Порядок 
регистрации и ликвидации 
предприятий. Сущность 
банкротства, способы его 
предотвращения 

2 

*Тема 1.20 Бизнес – 
планирование и его роль в 
условиях рыночной экономики. 

2 

Тема 1.21 Налоговая система 
РФ. Налогообложение 

2 



 

 

организаций питания. 

   
 
 
   2. 

 
 
 
 

Основы менеджмента 

Тема 2.1.  Предмет, цели и 
задачи менеджмента. 

2 

*Тема 2.2. Организационная 
структура менеджмента. 

2 

*Тема 2.3. Основные стили  
руководства. 

2 

*Тема 2.4. Управление 
персоналом на предприятиях 
общественного питания 

2 

Тема 2.5. Коммуникация как 
функция менеджмента 

 
2 

*Тема 2.6 Управление 
конфликтами и стрессами. 
Самоменеджмент 

2 

   3 

 

 

 

 

 

 

Основы маркетинга 

Тема 3.1 Основные понятия в 
концепции маркетинга. 
Концепция развития рыночных 
отношений. 

 
1 

Тема 3.2 Понятие комплекса 
маркетинга и его разработка в 
организации питания. 

 
1 

*Тема 3.3 Сбытовая политика 
предприятия. Методы 
продвижения товаров и услуг в 
маркетинге 

 
2 

*Тема 3.4 Определение спроса 
и потребностей в услугах 
организаций ресторанного 
бизнеса. Емкость рынка. 
Сегментирование рынка 

 
2 

Тема 3.5 Конкурентная среда. 
 
1 

Тема 3.6 Жизненный цикл 
товара. 

 
1 

Тема 3.7 Ценовая политика 
маркетинга. 

 
1 

Тема 3.8  Методы изучения 
рынка, формирование спроса и 
стимулирование сбыта. 

1 

*в форме практической подготовки 

 
5.2.2 Практические занятия  

№ 
п

№ 
п

п/п 

Наименование раздела 
дисциплины 

Тематика практических занятий 
(семинаров) 

Трудоемкость, 
      ак.час 

 
1. 

Основы экономики 
*Методики оценки влияния 
факторов внешней среды на 
деятельность предприятия с 

1 



 

 

помощью SWOT- анализа                      

*Расчет показателей 
эффективности использования 
основных фондов и оборотных 
средств 

2 

*Методики учета сырья, 
продуктов и тары в кладовых 
предприятий общественного 
питания, документов, 
используемых в кладовых и на 
производстве для учета товарно-
материальных ценностей и их 
движения, правил их заполнения 

2 

*Расчет абсолютных и 
относительных показателей 
измерения товарных запасов 
(товарооборачиваемости). 

2 

*Расчет абсолютных и 
относительных показателей 
издержек производства и 
обращения.  

 
2 

*Расчет, анализ и планирование 
показателей по труду и 
заработной плате на 
предприятиях общественного 
питания. 

 
 

2 

*Расчет цен на продукцию и 
заполнение калькуляционных 
карточек 

2 

*Расчет и анализ показателей 
товарооборота организации 
питания. 

2 

*Источники финансирования 
деятельности организации 

1 

*Методика расчета платежей по 
кредитам. Расчет 
эффективности и окупаемости 
инвестиций 

2 

*Расчет налоговых платежей в 
государственный бюджет и 
отчислений в государственные 
внебюджетные фонды 

2 

*Составление бизнес- плана 
2 

  
2. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Основы менеджмента 

*Деловая игра на умение 
находить правильное 
управленческое решение в 
сложных производственных 
ситуациях методом «мозгового 
штурма»                       

 
 
2 

*Деловая игра на умение 
организовывать работу команды, 
проявлять лидерские качества, 
принимать управленческие 
решения «Полет на Луну» 

 
2 



 

 

*Расчет показателей движения 
кадров 

2 

*Деловая игра на выработку 
умения передавать точную 
информацию «ЧП на 
предприятии» 

2 

  
3. 

 
 
 
 
 
 
Основы маркетинга 

*Определение фазы жизненного 
цикла товаров(меню) и услуг 
предприятий общественного 
питания, разработка 
маркетинговых мероприятий для 
продления ЖЦТ и продвижения 
организации ресторанного 
бизнеса на рынке. 

 
2 

*Изучение методов проведения 
количественных и качественных 
маркетинговых исследований в 
организациях питания. 
Составление анкеты для 
изучения потребительских 
предпочтений 

 
 
2 

*Анализ окружающей среды 
предприятия. 

 
          2 

           *в форме практической подготовки 
 

5.2.3 Лабораторный практикум  
 
не предусмотрен 

 
5.2.4 Самостоятельная работа обучающихся   
 

№ 
п/п 

Наименование раздела дисциплины Вид СРО Трудоемкость, 
ак.ч 

1 Основы экономики Проработка материала по 
конспекту лекций 

1 

выполнение домашних 
заданий (индивидуальных) 

1 

2 Основы менеджмента Проработка материала по 
конспекту лекций 

1 

выполнение домашних 
заданий (индивидуальных) 

1 

3 Основы маркетинга Проработка материала по 
конспекту лекций 

1 

Подготовка к тестированию 1 

 
6 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины  
Для освоения дисциплины обучающийся может использовать:  
 
6.1 Основная литература 

1. Фридман, А.М. Экономика предприятий торговли и питания потребительского 
общества : учебник  – Москва : Дашков и К°, 2019 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=496196 
 
2. Маркетинг в отраслях и сферах деятельности / В.Т. Гришина, Л.А. Дробышева, Т.Л. 

Дашкова и др. – Москва : Дашков и К°, 2018 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=496196


 

 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=495786   
3. Баландина, О.В. Основы менеджмента: учебное пособие для студентов среднего 

профессионального образования  – Москва ; Берлин : Директ-Медиа, 2020 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=574371 

 
6.2 Дополнительная литература 

1. Максимцев, И. А. Управление персоналом : учебник и практикум для СПО  — М. 
:Юрайт, 2018 

https://biblio-online.ru/book/upravlenie-personalom-413906 
2. Е. А. Якушкин, Т. В. Якушкина Основы экономики : учебное пособие под ред. Е. А. 

Якушкина. – 3-е изд., испр. и доп. – Минск : РИПО, 2020. 
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=600132 
3. Дробышева, Л.А. Экономика, маркетинг, менеджмент : учебное пособие  – Москва : 

Дашков и К°, 2019 
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=573389 
 

Периодические издания: 
1. Журнал «Экономика. Инновации. Управление качеством.» // Экономика. 

Инновации. Управление качеством. [Электронный ресурс] : журнал – Режим доступа: 
http://elibrary.ru/title_about.asp?id=35676 - Журнал «Экономика. Инновации. Управление 
качеством» 

2. Журнал «Вестник Воронежского государственного университета 
инженерных технологий» // Вестник Воронежского государственного университета 
инженерных технологий. [Электронный ресурс] : журнал – Режим доступа: 
http://elibrary.ru/title_about.asp?id=32905 - Журнал «Вестник Воронежского 
государственного университета инженерных технологий» 

3. Журнал «Вопросы экономики» 
         4.   Журнал «Мировая экономика и международные отношения»  
         5.   Журнал «Экономист» 
         6.   Газета «Коммерсант» 
         7.   Газета «Экономика и жизнь» 
 
6.3 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся  
1. Основы экономики, менеджмента и маркетинга [Электронный ресурс] : 

методические указания для самостоятельной работы обучающихся по 
специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»/ Г.В. Мезенцева: ВГУИТ, 
ФСПО. – Воронеж: ВГУИТ, 2018. – 43 с.  

Режим доступаhttp://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/5416 
 
 

6.4 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 
«Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля) 

 
Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал https://www.edu.ru/  

Научная электронная библиотека https://elibrary.ru/defaultx.asp?  

Национальная исследовательская компьютерная 
сеть России 

https://niks.su/  

Информационная система «Единое окно доступа к 
образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru/  

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web  

Сайт Министерства науки и высшего образования 
РФ 

https://minobrnauki.gov.ru/  

Портал открытого on-line образования https://npoed.ru/  

https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=574371
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=600132
https://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=573389
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/5416
https://www.edu.ru/
https://elibrary.ru/defaultx.asp
https://niks.su/
http://window.edu.ru/
http://biblos.vsuet.ru/megapro/web
https://minobrnauki.gov.ru/
https://npoed.ru/


 

 

Электронная информационно-образовательная 
среда ФГБОУ ВО «ВГУИТ 

https://education.vsuet.ru/  

 
6.5 Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 
программного обеспечения и информационных справочных систем  

При изучении дисциплины используется программное обеспечение, 
современные профессиональные базы данных и информационные справочные 
системы: ЭИОС университета, в том числе на базе программной платформы «Среда 
электронного обучения 3KL», автоматизированная информационная база «Интернет-
тренажеры», «Интернет-экзамен». 

При освоении дисциплины используется лицензионное и открытое 
программное обеспечение – н-р, ОС Windows, ОС  ALT Linux. 

 
7 Материально-техническое обеспечение дисциплины  
Обеспеченность процесса обучения техническими средствами полностью 

соответствует требованиям ФГОС по направлению подготовки. Материально-
техническая база приведена в лицензионных формах и расположена во внутренней 
сети по адресу http://education.vsuet.ru. 

При чтении лекций, проведении практических занятий и контроле знаний 
обучающихся по дисциплине используется: 
 

Кабинет Экономики 
организации и 
социально-
экономических 
дисциплин (ауд.9) 
 
 
 
 
 
Кабинет 
Менеджмента, 
маркетинга и 
статистики  
(ауд.  19а) 
 
 

Проектор Epson EB-W9 – 1 шт., 
Крепление проектора потолочное универсальное IC-PR-1t 
Titanium – 1 шт., 
Экран настенный Screen Media MW 153x153 – 1шт., 
Ноутбук ASUS К 73 Е – 1шт. 
I5-2410 M CPU\4096\500\DVD-RW\ 
 Intel(R) HD Graphics 3000– 1 шт. 
Информационные стенды, справочные материалы. 
Комплект учебной мебели. 
 
Мультимедиа проектор 
SANYO PLC –XU 50 – 1 шт. 
Экран переносной – 1 шт. 
Ноутбук ASUS  К 73 Е– 1 шт. 
I5-2410 M CPU\4096\500\DVD-RW\ 
Intel(R) HD Graphics 3000– 1 шт. 
 Информационные стенды, справочные материалы. 
Комплект учебной мебели. 

ПО 
нет 

 
Аудитория для самостоятельной работы студентов: 
 

Компьютерный 
класс для 
самостоятельной 
работы, в т.ч. для 
проведения 
групповых и 
индивидуальных 
консультаций, 
текущего 

Локальная сеть, коммутатор 
Д-Link DES-1016 c выходом в 
«Интернет»; 
Компьютер в сборе в составе: 
Intel Core i3-
540/4096/500/DVD-
RW/GeForce CT220 – 8 шт.; 
Принтер лазерный  HP Laser 
jet P-2035  А4 30 стр.в мин. – 

Microsoft Windows7 ; Adobe 
Reader XI; Microsoft Office 2007 
Standart;  
GIMP; Pascal ABC; Inkscape; 
Free Pascal; Paint.NET; Oracle 
VM Virtual Box; Microsoft Visual 
Studio 2010;  
Лицензия № ААА.0217.00 с 
21.12.2017 г. по «Бессрочно» 

https://education.vsuet.ru/


 

 

контроля и 
промежуточной 
аттестации  
(ауд.19) 
 

1 шт.; 
Сканер HP Scan jet- 3110-
1шт.; 
Мультимедиа проектор 
SANVO PLC –XU 50 – 1 шт.; 
Экран переносной – 1 шт.; 
Ноутбук ASUS К 73 Е I5-2410 
M CPU\4096\500\DVD-RW 
\Intel(R) HD Graphics 3000 – 1 
шт.; 
Маркерная доска;   
Плакаты, наглядные пособия, 
схемы; 
Комплект учебной мебели. 

 

 
Дополнительно, самостоятельная работа обучающихся, может осуществляться 

при использовании: 
 

Ресурсный центр Компьютеры со свободным 
доступом в сеть Интернет и 
Электронными 
библиотечными и 
информационно справочными 
системами. 

Альт Образование 8.2 + 
LibreOffice 6.2+Maxima 
Лицензия № ААА.0217.00 с 
21.12.2017 г. по «Бессрочно» 
 

 
 
 8 Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по 

дисциплине  
Оценочные материалы (ОМ) для дисциплины включают в себя: 
- перечень компетенций с указанием индикаторов достижения компетенций, 

этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы; 
- описание шкал оценивания; 
- типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки 

знаний, умений, навыков; 
- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и практического опыта. 
ОМ представляются отдельным комплектом  и входят в состав рабочей 

программы дисциплины. 
Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ «Положение об 

оценочных материалах». 



 

 

АННОТАЦИЯ 
К  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Е   

ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОП.05 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА» 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: 

Код 
компетенции 

Наименование компетенции Наименование индикатора достижения компетенции 

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

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; определять этапы решения задачи; 
выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или проблемы; 
составить план действия; определить 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) 

Знания: 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; структуру 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 

Умения: определять задачи для 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 

Знания: 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 
 
 
 
 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; применять 
современную научную профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать траектории профессионального 
развития и самообразования 

Знания: 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 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 
ходе профессиональной деятельности  

Знания: психологические основы деятельности коллектива, 
психологические особенности личности; основы проектной 
деятельности 

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

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 
документы по профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять толерантность в рабочем 
коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов и построения устных 
сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 

Умения: описывать значимость своей профессии 
(специальности); применять стандарты антикоррупционного 
поведения 



 

 

поведение на основе 
традиционных 
общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 
деятельности по профессии (специальности); стандарты 
антикоррупционного поведения и последствия его нарушения 

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

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии 
(специальности) 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения 

ОК 09 Использовать информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий 
для решения профессиональных задач; использовать 
современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и иностранном 
языках 

Умения: 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 

Знания: 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 

ОК 11 Использовать знания по 
финансовой грамотности, 
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 
идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 
рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 
кредитования; определять инвестиционную 
привлекательность коммерческих идей в рамках 
профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; 
определять источники финансирования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; основы 
финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 
порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты 

ПК 1.1. Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов 
в соответствии с инструкциями 
и регламентами 

Практический опыт : осуществлять контроль качества 
и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 
полуфабрикатов 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать 
хранение сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованного сырья в процессе производства; 
составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 
производства полуфабрикатов по количеству и качеству, в 
соответствии с заказом; оценивать качество и безопасность 
сырья, продуктов, материалов; распределять задания между 
подчинёнными в соответствии с их квалификацией; объяснять 
правила и демонстрировать приёмы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 



 

 

размещение на рабочем месте производственного инвентаря 
и технологического оборудования, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ, требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей уборки рабочих 
мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-технических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приёмы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, складирование 
неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе система анализа, 
оценки и управления опасными факторами (система 
ХАССП);методы контроля качества сырья, продуктов;способы 
и формы инструктирования персонала в области обеспечения 
безопасных условий труда, качества и безопасности 
кулинарной и кондитерской продукции собственного 
производства;виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 
запоследовательность выполнения технологических 
операций; требования к личной гигиене персонала 
приподготовке производственного инвентаря и кухонной 
посуды;возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены;виды, назначение, правила применения ибезопасного 
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств;правила утилизации отходов;виды, назначение 
упаковочных материалов,способы хранения сырья и 
продуктов;виды кухонных ножей, правила подготовкиих к 
работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 
подготовку экзотических и 
редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи 

Практический опыт: осуществлять контроль качества и 
безопасности, упаковки, хранения обработанного сырья с 
учетом требований безопасности; обеспечивать 
ресурсосбережение 

Умения: контролировать рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учётом нормативов;  

Знания: способы сокращения потерь сырья, продуктов 
при их обработке, хранении;  

ПК 1.3. Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

Практический опыт: выполнять приготовление 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента; выполнять подготовку к презентации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента; выполнять подготовку к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

Умения: контролировать, осуществлять выбор, 
применение, комбинирование различных способов 
приготовления полуфабрикатов из экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, дичи для приготовления сложных блюд с учётом 
требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и 
согласно заказу;  

контролировать соблюдение выхода готовых 



 

 

полуфабрикатов при порционировании 
(комплектовании);применять различные техники 
порционирования (комплектования) полуфабрикатов с учетом 
ресурсосбережения 

Знания: способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности сырья, продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов;техника порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос и маркирования полуфабрикатов;правила 
складирования упакованных полуфабрикатов; требования к 
условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, 
адаптацию рецептур 
полуфабрикатов с учётом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработку, адаптации 
рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ведении расчетов с потребителем, оформлении презентации 
результатов проработки 

Умения: рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готового полуфабриката по действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов;оформлять акт проработки 
новой или адаптированной рецептуры;представлять 
результат проработки (полуфабрикат, разработанную 
документацию) руководству;проводить мастер-класс для 
представления результатов разработки новой рецептуры и 
презентации 

Знания: правила, методики расчета количества сырья 
и продуктов, выхода полуфабрикатов;правила оформления 
актов проработки, составления технологической 
документации по ее результатам; правила расчета 
себестоимости полуфабрикатов 

ПК 2.1. Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления горячих блюд,  
кулинарных изделий, закусок  
сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: осуществлять контроль качества и 
расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать 
хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктови 
материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства; распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией; объяснять 
правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте производственного инвентаря 
и технологического оборудования посуды, сырья, материалов 
в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты;  

Знания: санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и управления опасными факторами 
(системы ХАССП); методы контроля качества 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы 
инструктирования персонала в области обеспечения 
безопасных условий труда, качества и безопасности 
полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление,  
творческое оформление и 
подготовку к реализации супов  
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм  
обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации супов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; организовывать, 
контролировать, выполнять порционирование, оформление 



 

 

сложных супов; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; рассчитывать стоимость супов; вести 
учет реализованных супов с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 

Знания: знать процессы приготовления, творческого 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, оформление сложных супов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов  обслуживания; 

рассчитывать стоимость супов; вести учет 
реализованных супов с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 
помощь в выборе блюд; 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
горячих соусов сложного 
ассортимента 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
непродолжительное хранение горячих соусов сложного 
ассортимента; 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве;  

рассчитывать стоимость соусов;вести учет 
реализованных соусов с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода соусов 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных соусов; правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя;  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление,  
творческое оформление и  
подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве;  

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; вести учет 
реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т. ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление,  
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; рассчитывать стоимость 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; вести учет 



 

 

и форм обслуживания реализованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; правила 
упаковки на вынос, маркирования  упакованных горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки; правила общения, техника 
общения, ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление,  
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения:контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 

 рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья;вести учет реализованных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т. ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания:ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;  

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного  

водного сырья; правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый словарный запас, 
в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление,  
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика  
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм  
обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве;  

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на  иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания:ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, 
адаптацию рецептур горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с 
учетом потребностей 

Практический опыт: оформлении и подготовки к 
презентации и реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; ведении 
расчетов с потребителем 



 

 

различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по 
действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
приготовлении;оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; представлять результат 
проработки (готовые горячие блюда, кулинарные изделия, 
закуски, разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов 
разработки новой рецептуры 

Знания: правила, методики расчета количества сырья 
и продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; правила 
расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

ПК 3.1. Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд,  
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и  
регламентами 

Практический опыт: осуществлять контроль качества и 
расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать 
хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 
материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства; составлять заявку и обеспечивать 
получение продуктов для производства холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и 
имеющихся условий хранения; распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией; объяснять 
правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте производственного инвентаря 
и технологического оборудования посуды, сырья, материалов 
в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; контролировать 
соблюдение правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

Знания: способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий труда, 
качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление,  
непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовления, 
непродолжительного хранения холодных соусов, заправок с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 
стоимость холодных соусов, заправок; вести учет 
реализованных холодных соусов, заправок с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т. ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 
соусов, заправок сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
салатов сложного ассортимента 
с учетом потребностей 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 



 

 

различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 
стоимость салатов; вести учет реализованных салатов с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода салатов 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: приготовления, творческого 
оформления и подготовки к презентации и реализации 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 
стоимость канапе, холодных закусок; вести учет 
реализованных канапе, холодных закусок с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода канапе, 
холодных закусок сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентациии 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; вести 
учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; владеть профессиональной терминологией, в 
т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 
стоимость холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 



 

 

кролика; вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, 
адаптацию рецептур холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработку, адаптацию 
рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; оформления и подготовки к презентации 
и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; ведения 
расчетов с потребителями 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 
безопасности продукции;  

Знания: правила, методики расчета количества сырья 
и продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок; правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; правила 
расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

ПК 4.1. Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: выполнять подготовку рабочих 
мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; обеспечивать 
наличие качественных сырья, материалов, продуктов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с инструкциями и регламентами; 
осуществлять контроль качества и расхода сырья, 
материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать 
хранение, расход пищевых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованных продуктов в процессе 
производства; составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов для производства холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся 
условий хранения; оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией; объяснять 
правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте производственного инвентаря 
и технологического оборудования посуды, сырья, материалов 
в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; контролировать 
соблюдение правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

Знания: способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий труда, 



 

 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними;  

ПК 4.2. Осуществлятьприготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных десертов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; рассчитывать 
стоимость холодных десертов; вести учет реализованных 
холодных десертов с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 
помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 
десертов сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; правила общения с 
потребителями; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя; 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих десертов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт: приготовления, творческого 
оформления и подготовки к презентации и реализации 
горячих десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; рассчитывать стоимость 
горячих десертов; вести учет реализованных горячих 
десертов с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; владеть профессиональной терминологией, в 
т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 
десертов сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя;  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; сервировать для подачи 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; организовывать, 
контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки 
на вынос, для транспортирования, непродолжительного 
хранения, отпуска на раздачу и т.д.); рассчитывать стоимость 
холодных напитков; вести учет реализованных холодных 
напитков с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; владеть профессиональной терминологией, в 
т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 



 

 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 
напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, 
в т. ч. на иностранном языке 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; рассчитывать стоимость 
горячих напитков; вести учет реализованных горячих напитков 
с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 
напитков сложного приготовления, в томчисле авторских, 
брендовых, региональных; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, 
в т. ч. на иностранном языке 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, 
адаптацию рецептур холодных 
и горячих десертов, напитков, в 
том числе авторских, 
брендовых, региональных с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработку, адаптацию 
и презентации рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; ведение расчетов, оформлении 
и презентации результатов проработки 

Умения: рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых холодных и горячих десертов, напитков по 
действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
приготовлении; проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания: правила, методики расчета количества сырья 
и продуктов, выхода холодных и горячих десертов, напитков; 
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; правила 
расчета себестоимости холодных и горячих десертов, 
напитков 

ПК 5.1 Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: выполнять подготовку рабочих 
мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; обеспечивать 
наличие качественных сырья, материалов, продуктов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями 
и регламентами; осуществлять контроль качества и расхода 
сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

Умения: оценивать наличие ресурсов; составлять 
заявку и обеспечивать получение продуктов (по количеству и 
качеству) для производства хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 
распределить задания между подчиненными в соответствии с 
их квалификацией; объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации производственного 
инвентаря и технологического оборудования; разъяснять 



 

 

ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических 
требований, техники безопасности, пожарной безопасности в 
процессе работы;  

Знания: требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе система анализа, 
оценки и управления опасными факторами (система ХАССП); 
способы и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения качества и безопасности кондитерской 
продукции собственного производства и последующей 
проверки понимания персоналом своей ответственности 
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; 

ПК 5.2.  Осуществлять приготовление, 
хранение и презентации 
отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
хранение и презентации отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Умения: контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления отделочных 
полуфабрикатов; контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки и условия 
хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 
учетом требований по безопасности (ХАССП); 
контролировать рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства;  

Знания: ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления, назначение 
отделочных полуфабрикатов; нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки ароматических, красящих 
веществ; требования к безопасности хранения отделочных 
полуфабрикатов 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к презентации и 
реализации хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: приготовления, творческого 
оформления и подготовки к презентации и использованию 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания, обеспечения 
режима ресурсосбережения и безопасности готовой 
продукции 

Умения: контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; контролировать 
рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; рассчитывать стоимость 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

Знания: нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки ароматических, красящих 
веществ; методы сервировки и подачи хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;  



 

 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к презентации и  
реализации мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление, подготовку к презентации и 
реализации мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; контролировать 
рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; контролировать выход мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); контролировать, 
организовывать хранение мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом требований по 
безопасности; рассчитывать стоимость мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 
владеть профессиональной терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; требования к 
безопасности хранения мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; правила маркирования и упакования 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к презентации и  
реализации пирожных и тортов 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление, подготовку к презентации и 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; контролировать 
рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; рассчитывать стоимость 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем при 
отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 
терминологией, консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

Знания: методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; требования к 
безопасности хранения мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; правила маркирования упакованных 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

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

Практический опыт: выполнять разработку, адаптацию 
рецептур хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей; ведении 
расчетов, оформлении и презентации результатов 
проработки 

Умения: рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь 
при приготовлении; оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; представлять результат 
проработки (готовые хлебобулочные, мучные кондитерские 
изделия, разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов 
разработки новой рецептуры 



 

 

Знания: правила, методики расчета количества сырья 
и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; правила оформления актов проработки, 
составления технологической документации по ее 
результатам; правила расчета себестоимости  

ПК 6.1. Осуществлять разработку 
ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработки различных 
видов меню, ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; разработки и 
адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; презентации 
нового меню, новых блюд, кулинарных и кондитерских 
изделий, напитков 

Умения: рассчитывать цену на различные виды 
кулинарной и кондитерской продукции; рассчитывать 
энергетическую ценность блюд, кулинарных и кондитерских 
изделий; предлагать стиль оформления меню с учетом 
профиля и концепции организации питания; составлять 
понятные и привлекательные описания блюд; выбирать 
формы и методы презентации меню, взаимодействовать с 
руководством, потребителем в целях презентации новых 
блюд менювладеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе блюд в новом меню; анализировать спрос на новую 
кулинарную и кондитерскую продукцию в меню и 
использовать различные способы оптимизации меню 

Знания: актуальные направления, тенденции 
ресторанной моды в области ассортиментной политики; 
классификация организаций питания; стиль ресторанного 
меню; взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 
правила ценообразования, факторы, влияющие на цену 
кулинарной и кондитерской продукции собственного 
производства; методы расчета стоимости различных видов 
кулинарной и кондитерской продукции в организации питания; 
правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных 
и кондитерских изделий; возможности применения 
специализированного программного обеспечения для 
разработки меню, расчета стоимости кулинарной и 
кондитерской продукции; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, 
в т. ч. на иностранном языке; системы показателей и 
нормативы качества обслуживания различных категорий 
потребителей услуг питания 

ПК 6.2. Осуществлять текущее 
планирование, координацию 
деятельности подчиненного 
персонала с учетом 
взаимодействия с другими 
подразделениями 

Практический опыт: выполнять текущее планирование 
деятельности подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями; координации 
деятельности подчиненного персонала 

Умения: взаимодействовать со службой обслуживания 
и другими структурными подразделениями организации 
питания; планировать работу подчиненного персонала; 
составлять графики работы с учетом потребности 
организации питания; управлять конфликтными ситуациями, 
разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и 
стимулированию персонала; предупреждать факты хищений и 
других случаев нарушения трудовой дисциплины; 
рассчитывать по принятой методике основные 
производственные показатели, стоимость готовой продукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: виды организационных требований и их 
влияние на планирование работы бригады/команды; 
дисциплинарные процедуры в организации питания; методы 



 

 

эффективного планирования работы бригады/команды; 
методы привлечения членов бригады/команды к процессу 
планирования работы; методы эффективной организации 
работы бригады/команды; способы получения информации о 
работе бригады/команды со стороны; способы оценки 
качества выполняемых работ членами бригады/команды, 
поощрения членов бригады/команды; личные обязанности и 
ответственность бригадира на производстве; принципы 
разработки должностных обязанностей, графиков работы и 
табеля учета рабочего времени; правила работы с 
документацией, составление и ведение которой входит в 
обязанности бригадира; нормативно-правовые документы, 
регулирующие область личной ответственности бригадира; 
структура организаций питания различных типов, методы 
осуществления взаимосвязи между подразделениями 
производства;методы предотвращения и разрешения 
проблем в работе, эффективного общения в 
бригаде/команде; психологические типы характеров 
работников; системы и формы оплаты труда, виды 
стимулирующих и компенсационных выплат 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное 
обеспечение деятельности 
подчиненного персонала 

Практический опыт: выполнять организацию 
ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 
персонала; контроль хранения запасов, обеспечения 
сохранности запасов; проведение инвентаризации  запасов 

Умения: взаимодействовать со службой снабжения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных 
и других ресурсов; рассчитывать потребность и оформлять 
документацию по учету товарных запасов, их получению и 
расходу в процессе производства; определять потребность в 
производственном персонале для выполнения 
производственной программы; контролировать условия, 
сроки, ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в 
процессе хранения; проводить инвентаризацию, 
контролировать сохранность запасов составлять акты 
списания (потерь при хранении) запасов, продуктов 

Знания: методы контроля возможных хищений 
запасов на производстве; процедура и правила 
инвентаризации запасов продуктов; порядок списания 
продуктов (потерь при хранении); современные тенденции в 
области обеспечения сохранности запасов на предприятиях 
питания 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и 
контроль текущей деятельности 
подчинённого персонала 

Практический опыт: организации и контроля текущей 
деятельности подчиненного персонала; планирования 
текущей деятельности подчиненного персонала (определять 
объекты контроля, периодичность и формы контроля); 

Умения: контролировать соблюдение регламентов и 
стандартов организации питания, отрасли; организовывать 
рабочие места различных зон кухни; оценивать работу 
подчиненного персонала 

Знания: нормативные правовые акты в области 
организации питания различных категорий потребителей: 
санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональные 
стандарты, должностные инструкции, положения, инструкции 
по пожарной безопасности, технике безопасности, охране 
труда персонала ресторана; отраслевые стандарты; правила 
внутреннего трудового распорядка ресторана; правила, 
нормативы учета рабочего времени персонала; правила 
первичного документооборота, учета и отчетности; формы 
документов, порядок их заполнения;  

ПК 6.5. Осуществлять 
инструктирование, обучение 
поваров, кондитеров, пекарей и 

Практический опыт: выполнять и контролировать 
инструктирование и обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников поварского и кондитерского дела 



 

 

других категорий работников 
кухни на рабочем месте 

на рабочем месте; оценки результатов обучения поваров, 
кондитеров, пекарей и других категорий работников 
поварского и кондитерского дела на рабочем месте 

Умения: анализировать уровень подготовленности 
подчиненного персонала, определять потребность в 
обучении, направления обучения; выбирать методы 
обучения, инструктирования; составлять программу обучения; 
оценивать результаты обучения; координировать обучение на 
рабочем месте с политикой предприятия в области обучения; 
объяснять риски нарушения инструкций, регламентов 
организации питания, ответственность за качество и 
безопасность готовой продукции;  

Знания: виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персонала; формы и 
методы профессионального обучения на рабочем месте; 
виды инструктажей, их назначение; роль наставничества в 
обучении на рабочем месте; методы выявления потребностей 
персонала в профессиональном развитии и непрерывном 
повышении собственной квалификации; личная 
ответственность работников в области обучения и оценки 
результатов обучения; правила составления программ 
обучения; способы и формы оценки результатов обучения 
персонала; методики обучения в процессе трудовой 
деятельности;  

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Знать понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической теории; 

принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние и перспективы 
развития отрасли;  виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства), сущность 
предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики страны, меры 
господдержки малому бизнесу, виды предпринимательских рисков и методы их минимизации;  
классификацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике по признакам; цели и задачи 
организации ресторанного бизнеса, понятие концепции организации питания;  этапы регистрации и 
порядок ликвидации организаций, понятие банкротства, его признаки и методы предотвращения; − 
факторы внешней среды организации питания, элементы ее внутренней среды и методики оценки 
влияния факторов внешней среды на хозяйственную деятельность организации питания 
(SWOTанализ);  функции и задачи бухгалтерии как структурного подразделения предприятия, 
организацию учета на предприятии питания, объекты учета, основные принципы, формы ведения 
бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классификацию, требования к 
оформлению документов, права и обязанности главного бухгалтера организации питания, понятие 
инвентаризации.Виды экономических ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, трудовые 
ресурсы), используемых организацией ресторанного бизнеса и методы определения 
эффективности их использования;  понятие и виды товарных запасов, их роль в общественном 
питании, понятие товарооборачиваемости, абсолютные и относительные показатели измерения 
товарных запасов, методику анализа товарных запасов предприятий питания;  понятие 
продуктового баланса организации питания, методику планирования поступления товарных 

запасов с помощью показателей продуктового баланса; источники снабжения сырьѐм, продуктами 
и тарой, учет сырья, продуктов и тары в кладовых предприятий общественного питания, 
документы, используемые в кладовых предприятия; товарную книгу, списание товарных потерь, 
отчет материально - ответственных лиц,  учет реализации продукции собственного производства и 
полуфабрикатов; − понятия «производственная мощность» и «производственная программа 
предприятия», их содержание, назначение, факторы формирования производственной программы, 

исходные данные для еѐ экономического обоснования и анализа выполнения, методику расчета 

пропускной способности зала и коэффициента еѐ использования; − требования к реализации 
продукции общественного питания;  количественный и качественный состав персонала 
организации;  показатели и резервы роста производительности труда на предприятиях питания, 
понятие нормирования труда;формы и системы оплаты труда, виды гарантий, компенсаций и 
удержаний из заработной платы;  состав издержек производства и обращения организаций 
ресторанного бизнеса;  механизмы ценообразования на продукцию (услуги) организаций 
ресторанного бизнеса;  основные показатели деятельности предприятий общественного питания и 
методы их расчета;  понятие товарооборота, дохода, прибыли и рентабельности предприятия, 
факторы, влияющие на них, методику расчета, планирования, анализа;сущность, виды и функции 
кредита, принципы кредитования предприятий, виды кредитов, методику расчета процентов за 



 

 

пользование банковским кредитом, уплачиваемых предприятием банку; налоговую систему РФ: 
понятие, основные элементы, виды налогов и отчислений, уплачиваемых организациями 
ресторанного бизнеса в государственный бюджет и в государственные внебюджетные фонды, 
методику их расчета;  понятие бизнес-планирования, виды и разделы бизнес-плана;сущность, 
цели, основные принципы и функции менеджмента (планирование, организация, мотивация, 
контроль, коммуникация и принятие управленческих решений), особенности менеджмента в 
области профессиональной деятельности;  стили управления;  способы организации работы 
коллектива, виды и методы мотивации персонала; правила делового общения в коллективе;  
сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга; понятие сегментация рынка;  методы 
проведения маркетинговых исследований; понятие товарной, ценовой, сбытовой, 
коммуникационной политики организации питания (комплекс маркетинга);  организацию 
управления маркетинговой деятельностью в организации ресторанного бизнеса. 

Уметь− участвовать в выборе наиболее эффективной организационно - правовой формы 
для деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета документов для 
открытия предприятия;  рассчитывать и планировать основные техникоэкономические показатели 
деятельности организации ресторанного бизнеса и анализировать их динамику;  анализировать 
факторы, влияющие на хозяйственную деятельность организации;  рассчитывать показатели 
эффективности использования ресурсов организации;  проводить инвентаризацию на 
предприятиях питания;  пользоваться нормативной документацией и оформлять и учетно-
отчетную документацию (заполнять договора о материальной ответственности, доверенности на 
получение материальных ценностей, вести товарную книгу кладовщика, списывать товарные 
потери, заполнять инвентаризационную опись; оформлять поступление и передачу материальных 
ценностей, составлять калькуляционные карточки на блюда и кондитерские изделия, 
документацию по контролю наличия запасов на производстве);  оценивать имеющиеся на 
производстве запасы в соответствии с требуемым количеством и качеством, рассчитывать и 
анализировать изменение показателей товарных запасов и товарооборачиваемости, использовать 
программное обеспечение при контроле наличия запасов;  анализировать состояние продуктового 
баланса предприятия питания;  вести учет реализации готовой продукции и полуфабрикатов;  
калькулировать цены на продукцию собственного производства и полуфабрикаты производимые 
организацией ресторанного бизнеса; рассчитывать налоги и отчисления, уплачиваемые 
организацией ресторанного бизнеса в бюджет и в государственные внебюджетные фонды, 
рассчитывать проценты и платежи за пользование кредитом, уплачиваемые организацией банку;  
планировать и контролировать собственную деятельность и деятельность подчиненных;  выбирать 
методы принятия эффективных управленческих решений;управлять конфликтами истрессами в 
организации;  применять в профессиональной деятельности приемы делового общения и 
управленческого воздействия;анализировать текущую ситуацию на рынке товаров и услуг;  
составлять бизес-план для организации ресторанного бизнеса − анализировать возможности 
организации питания в области выполнения планов по производству и реализации на основании 
уровня технического оснащения, квалификации поваров и кондитеров;  прогнозировать изменения 
на рынке ресторанного бизнеса и восприятие потребителями меню;  анализировать спрос на 
товары и услуги организации ресторанного бизнеса;  грамотно определять маркетинговую 
политику организации питания (товарную, ценовую политику, способы продвижения продукции и 
услуг на рынке); проводить маркетинговые исследования в соответствии с целями организации и 
анализ потребительских предпочтений, меню конкурирующих и наиболее популярных организаций 
питания в различных сегментах ресторанного бизнеса. 

Содержание разделов дисциплины. 
Основы экономики. Экономика — система общественного воспроизводства. Предприятие 

(организация) как субъект хозяйствования. Производственные фонды и ресурсы. Издержки 
производства и обращения в общественном питании. Ценообразование в организациях 
ресторанного бизнеса. Выпуск продукции и оборот предприятий общественного питания. Доходы и 
прибыль в организациях и на предприятиях общественного питания. Основы 
предпринимательства и бизнес – планирования. 

Основы менеджмента. Сущность, цели и задачи менеджмента. Предприятие как объект 
управления. Управление производственным персоналом в общественном питании. Система 
методов управления. Коммуникация как функция менеджмента. 

Основы маркетинга. Понятие маркетинга, его цели и функции. Маркетинговые исследования 
в общественном питании. 
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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования 
 

№
№ 

п/п 

К
Код 

комп
етенц

ии 

Наименование 
компетенции 

Наименование индикатора достижения 
компетенции 

 
1 

ОК  
01 

Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к различным 
контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; определять этапы решения задачи; 
выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить 
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) 

Знания: 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; структуру 
плана для решения задач; порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной деятельности 

 
2 

ОК  
02 

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

Умения: определять задачи для 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 

Знания: номенклатура информационных 
источников, применяемых в профессиональной 
деятельности; приемы структурирования информации; 
формат оформления результатов поиска информации 

 
3 

ОК  
03 

Планировать и 
реализовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

 
 
 
 

Умения: определять актуальность нормативно-
правовой документации в профессиональной 
деятельности; применять современную научную 
профессиональную терминологию; определять и 
выстраивать траектории профессионального развития и 
самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-
правовой документации; современная научная и 
профессиональная терминология; возможные 
траектории профессионального развития и 
самообразования 

 
4 

ОК  
04 

Работать в 
коллективе и команде, 
эффективно 
взаимодействовать с 

Умения: организовывать работу коллектива и 
команды; взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе профессиональной 
деятельности  



 

 

коллегами, руководством, 
клиентами 

Знания: психологические основы деятельности 
коллектива, психологические особенности личности; 
основы проектной деятельности 

 
5 

ОК  
05 

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

Умения: грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по профессиональной тематике 
на государственном языке, проявлять толерантность в 
рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов и 
построения устных сообщений 

 
6 

ОК  
06 

Проявлять 
гражданско-патриотическую 
позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии 
(специальности); применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 
позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 
профессиональной деятельности по профессии 
(специальности); стандарты антикоррупционного 
поведения и последствия его нарушения 

 
7 

ОК  
07 

Содействовать 
сохранению окружающей 
среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 
безопасности; определять направления 
ресурсосбережения в рамках профессиональной 
деятельности по профессии (специальности) 

Знания: правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; основные 
ресурсы, задействованные в профессиональной 
деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения 

 
8 

ОК  
09 

Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Умения: применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и 
программное обеспечение в профессиональной 
деятельности 

 
9 

ОК  
10 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

Умения: 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 

Знания: 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 

 
10 

ОК  
11 

Использовать знания 
по финансовой грамотности, 
планировать 
предпринимательскую 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 
собственного дела в профессиональной деятельности; 
оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат 



 

 

деятельность в 
профессиональной сфере 

по процентным ставкам кредитования; определять 
инвестиционную привлекательность коммерческих идей 
в рамках профессиональной деятельности; 
презентовать бизнес-идею; определять источники 
финансирования 

Знания: основы предпринимательской 
деятельности; основы финансовой грамотности; 
правила разработки бизнес-планов; порядок 
выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты 

 
1

.11 

ПК 
1.1  

 

Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями 
и регламентами 

Практический опыт : осуществлять контроль 
качества и расхода сырья, материалов, продуктов с 
учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать 
хранение сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованного сырья в 
процессе производства; составлять заявку и 
обеспечивать получение продуктов для производства 
полуфабрикатов по количеству и качеству, в 
соответствии с заказом; оценивать качество и 
безопасность сырья, продуктов, материалов; 
распределять задания между подчинёнными в 
соответствии с их квалификацией; объяснять правила и 
демонстрировать приёмы безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и рациональное размещение на 
рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ, 
требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты; контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 
разъяснять ответственность за несоблюдение 
санитарно-технических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе 
работы; демонстрировать приёмы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП), сроков хранения 

Знания: требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при выполнении 
работ; санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том числе 
система анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП);методы контроля качества 
сырья, продуктов;способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий 
труда, качества и безопасности кулинарной и 
кондитерской продукции собственного 
производства;виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 



 

 

производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 
запоследовательность выполнения технологических 
операций; 

требования к личной гигиене персонала 
приподготовке производственного инвентаря и кухонной 
посуды;возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены;виды, назначение, правила применения 
ибезопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств;правила утилизации 
отходов;виды, назначение упаковочных 
материалов,способы хранения сырья и продуктов;виды 
кухонных ножей, правила подготовкиих к работе, ухода 
за ними и их назначение 

 
12 

ПК  
1.2. 

Осуществлять 
обработку, подготовку 
экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного 
сырья, дичи 

Практический опыт: осуществлять контроль 
качества и безопасности, упаковки, хранения 
обработанного сырья с учетом требований 
безопасности; обеспечивать ресурсосбережение 

Умения: контролировать рациональное 
использование сырья, продуктов и материалов с учётом 
нормативов;  

Знания: способы сокращения потерь сырья, 
продуктов при их обработке, хранении;  

 
13 

ПК  
1.3. 

Проводить 
приготовление и подготовку 
к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

Практический опыт: выполнять приготовление 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; выполнять подготовку к 
презентации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента; выполнять подготовку 
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента 

Умения: контролировать, осуществлять выбор, 
применение, комбинирование различных способов 
приготовления полуфабрикатов из экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи для приготовления сложных блюд с 
учётом требований к качеству и безопасности пищевых 
продуктов и согласно заказу;  

контролировать соблюдение выхода готовых 
полуфабрикатов при порционировании 
(комплектовании);применять различные техники 
порционирования (комплектования) полуфабрикатов с 
учетом  

ресурсосбережения 

Знания: способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности сырья, продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов;техника порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос и маркирования 
полуфабрикатов;правила складирования упакованных 
полуфабрикатов;требования к условиям и срокам 
хранения  

упакованных полуфабрикатов 

 
14 

ПК  
1.4. 

Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур полуфабрикатов с 
учётом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 

Практический опыт: выполнять разработку, 
адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; ведении расчетов с 
потребителем, оформлении презентации 

результатов проработки 



 

 

обслуживания Умения: рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готового полуфабриката по 
действующим методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов;оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры;представлять результат 
проработки (полуфабрикат, разработанную 
документацию) руководству;проводить мастер-класс для 
представления результатов разработки новой 
рецептуры и презентации 

Знания:правила, методики расчета количества 
сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов;правила 
оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее 
результатам;правила расчета себестоимости 
полуфабрикатов 

 
15 

ПК  
2.1. 

Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления горячих блюд,  

кулинарных изделий, 
закусок  

сложного 
ассортимента в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: осуществлять контроль 
качества и расхода сырья, материалов, продуктов с 
учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать 
хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктови 
материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать ротацию 
неиспользованных продуктов в процессе производства; 
распределять задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; объяснять правила и 
демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и рациональное размещение на 
рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты;  

 

Знания: санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том числе 
требования системы анализа, оценки и управления 
опасными факторами (системы ХАССП); методы 
контроля качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий 
труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; 

 
16 

ПК  
2.2 

Осуществлять 
приготовление,  

творческое 
оформление и подготовку к 
реализации супов  

сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм  

обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации супов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве;  

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных супов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;  



 

 

рассчитывать стоимость супов; вести учет 
реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; 

Знания: знать процессы приготовления, 
творческого контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в  

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных супов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов  
обслуживания; 

рассчитывать стоимость супов; вести учет 
реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

 
17 

ПК  
2.3 

Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
непродолжительное хранение горячих соусов сложного 
ассортимента 

Умения:контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве;  

рассчитывать стоимость соусов;вести учет 
реализованных соусов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода соусов сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных;  

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных соусов; правила общения, техника 
общения, ориентированная на потребителя;  
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ПК  
2.4. 

Осуществлять 
приготовление,  

творческое 
оформление и  

подготовку к 
реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве;  

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; вести 
учет реализованных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т. ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих блюд и гарниров из овощей, 



 

 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;  
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ПК  
2.5. 

Осуществлять 
приготовление,  

творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве;  

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; вести учет реализованных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; правила упаковки на вынос, 
маркирования  упакованных горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; правила общения, техника 
общения, ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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ПК  
2.6. 

Осуществлять 
приготовление,  

творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения:контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 

 рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья;вести учет реализованных 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 
прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т. ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;  

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного  

водного сырья; правила общения, техника 
общения, ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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ПК  
2.7. 

Осуществлять 
приготовление,  

творческое 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 



 

 

оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика  

сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм  

обслуживания 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве;  

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на  
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания:ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;  
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ПК  
2.8. 

Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Практический опыт: оформлении и подготовки к 
презентации и реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ведении расчетов с потребителем 

Умения: 
 рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении;оформлять акт 
проработки новой или адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые горячие 
блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную 
документацию) руководству; проводить мастер-класс 
для представления результатов разработки новой 
рецептуры 

Знания: 
 правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; правила оформления актов проработки, 
составления технологической документации по ее 
результатам; правила расчета себестоимости горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
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ПК  
3.1. 

Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления холодных 
блюд,  

кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с 
инструкциями и  

регламентами 

Практический опыт: осуществлять контроль 
качества и расхода сырья, материалов, продуктов с 
учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать 
хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов 
и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать ротацию 
неиспользованных продуктов в процессе производства; 
составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 
для производства холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом потребности и имеющихся условий 
хранения; распределять задания между подчиненными 
в соответствии с их квалификацией; объяснять правила 
и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 



 

 

контролировать выбор и рациональное размещение на 
рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты; контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; 

Знания: способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий 
труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; 
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ПК  
3.2. 

Осуществлять 
приготовление,  

непродолжительное 
хранение холодных соусов, 
заправок с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовления, 
непродолжительного хранения холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос: рассчитывать стоимость холодных соусов, 
заправок; вести учет реализованных холодных соусов, 
заправок с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т. ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода холодных соусов, заправок сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;  
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ПК  
3.3. 

Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации салатов 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос: рассчитывать стоимость салатов; вести учет 
реализованных салатов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода салатов сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных;  

 
26 

ПК  
3.4. 

Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации канапе, 
холодных закусок сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 

Практический опыт: приготовления, творческого 
оформления и подготовки к презентации и реализации 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 



 

 

категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос: рассчитывать стоимость канапе, холодных 
закусок; вести учет реализованных канапе, холодных 
закусок с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода канапе, холодных закусок сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;  
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ПК  
3.5. 

Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентациии 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; рассчитывать стоимость холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; вести учет 
реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;  
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ПК  
3.6. 

Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, 
дичи сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос: рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; вести учет 
реализованных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 



 

 

нормы выхода холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; правила 
общения, техника общения, ориентированная на 
потребителя; 
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ПК  
3.7. 

Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработку, 
адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
оформления и подготовки к презентации и реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; ведения 
расчетов с потребителями 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции;  

Знания: правила, методики расчета количества 
сырья и продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; правила оформления актов 
проработки, составления технологической 
документации по ее результатам; правила расчета 
себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 
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ПК  
4.1. 

Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями 
и регламентами 

Практический опыт: выполнять подготовку 
рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, сырья и материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; обеспечивать наличие 
качественных сырья, материалов, продуктов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 
регламентами; осуществлять контроль качества и 
расхода сырья, материалов, продуктов с учетом 
технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать 
хранение, расход пищевых продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства; составлять заявку и 
обеспечивать получение продуктов для производства 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с 
учетом потребности и имеющихся условий хранения; 
оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; контролировать 



 

 

соблюдение правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

Знания: способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий 
труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов;виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними;  

 
31 

ПК  
4.2. 

Осуществлятьпригото
вление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных 
десертов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации холодных десертов сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; рассчитывать стоимость холодных 
десертов; вести учет реализованных холодных десертов 
с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; владеть профессиональной 
терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода холодных десертов сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила общения с потребителями; 
правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; 
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ПК  
4.3. 

Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих 
десертов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Практический опыт: приготовления, творческого 
оформления и подготовки к презентации и реализации 
горячих десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
рассчитывать стоимость горячих десертов; вести учет 
реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих десертов сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя;  
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ПК  
4.4. 

Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации холодных 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации холодных напитков сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий 



 

 

напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; организовывать, контролировать 
процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, 
для транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.); рассчитывать стоимость 
холодных напитков; вести учет реализованных 
холодных напитков с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода холодных напитков сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя; базовый словарный 
запас, в т. ч. на иностранном языке 
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ПК  
4.5 

Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих 
напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
рассчитывать стоимость горячих напитков; вести учет 
реализованных горячих напитков с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; владеть 
профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих напитков сложного 
приготовления, в томчисле авторских, брендовых, 
региональных; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя; базовый словарный 
запас, в т. ч. на иностранном языке 
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ПК  
4.6. 

Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур холодных и 
горячих десертов, напитков, 
в том числе авторских, 
брендовых, региональных с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработку, 
адаптацию и презентации рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
ведение расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки 

Умения: рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готовых холодных и горячих десертов, 
напитков по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; проводить мастер-
класс для представления результатов разработки новой 
рецептуры 



 

 

Знания: правила, методики расчета количества 
сырья и продуктов, выхода холодных и горячих 
десертов, напитков; правила оформления актов 
проработки, составления технологической 
документации по ее результатам; правила расчета 
себестоимости холодных и горячих десертов, напитков 
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ПК  
5.1 

Организовывать 
подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: выполнять подготовку 
рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, сырья и материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; обеспечивать наличие 
качественных сырья, материалов, продуктов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; осуществлять контроль 
качества и расхода сырья, материалов, продуктов с 
учетом технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Умения: оценивать наличие ресурсов; составлять 
заявку и обеспечивать получение продуктов (по 
количеству и качеству) для производства 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
соответствии с заказом; распределить задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации производственного инвентаря 
и технологического оборудования; разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы;  

Знания: требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при выполнении 
работ; санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том числе 
система анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП); способы и формы 
инструктирования персонала в области обеспечения 
качества и безопасности кондитерской продукции 
собственного производства и последующей проверки 
понимания персоналом своей ответственности 
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; 
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ПК  
5.2.  

Осуществлять 
приготовление, хранение и 
презентации отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
хранение и презентации отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Умения: контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления отделочных 
полуфабрикатов; контролировать, осуществлять 
упаковку, маркировку, складирование, контролировать 
сроки и условия хранения неиспользованного сырья, 



 

 

пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП); контролировать рациональное 
использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства;  

Знания: ассортимент, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, методы 
приготовления, назначение отделочных 
полуфабрикатов; нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки ароматических, красящих 
веществ; требования к безопасности хранения 
отделочных полуфабрикатов 
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ПК  
5.3. 

Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
презентации и реализации 
хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: приготовления, творческого 
оформления и подготовки к презентации и 
использованию хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения 
и безопасности готовой продукции 

Умения: контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; рассчитывать стоимость хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем при 
отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 
терминологией, консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба 

Знания: нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки ароматических, красящих 
веществ; методы сервировки и подачи хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;  
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ПК  
5.4. 

Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
презентации и  реализации 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление, подготовку к презентации и 
реализации мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; контролировать 
рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
контролировать выход мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента при их порционировании 
(комплектовании); контролировать, организовывать 
хранение мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом требований по безопасности; 
рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 
владеть профессиональной терминологией, 



 

 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

Знания: методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; правила 
маркирования и упакования 
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ПК  
5.5. 

Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление, подготовку к 
презентации и  реализации 
пирожных и тортов сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 
творческое оформление, подготовку к презентации и 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; контролировать 
рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; поддерживать визуальный 
контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 
владеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

Знания: методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; правила 
маркирования упакованных мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента 
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ПК  
5.6. 

Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей 

Практический опыт: выполнять разработку, 
адаптацию рецептур хлебобулочных, 
мучныхкондитерских изделий, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей; ведении расчетов, 
оформлении и презентации результатов проработки 

Умения: рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий по действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптированной 
рецептуры; представлять результат проработки 
(готовые хлебобулочные, мучные кондитерские 
изделия, разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов 
разработки новой рецептуры 

Знания: правила, методики расчета количества 
сырья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; правила оформления актов 
проработки, составления технологической 
документации по ее результатам; правила расчета 
себестоимости  
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ПК  
6.1

. 

Осуществлять 
разработку ассортимента 
кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов 
меню с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработки 
различных видов меню, ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; разработки и адаптации рецептур блюд, 
напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; презентации нового меню, новых 
блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: рассчитывать цену на различные виды 
кулинарной и кондитерской продукции; рассчитывать 
энергетическую ценность блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий; предлагать стиль оформления 
меню с учетом профиля и концепции организации 
питания; составлять понятные и привлекательные 
описания блюд; выбирать формы и методы презентации 
меню, взаимодействовать с руководством, 
потребителем в целях презентации новых блюд 
менювладеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе блюд в новом меню; анализировать спрос на 
новую кулинарную и кондитерскую продукцию в меню и 
использовать различные способы оптимизации меню 

Знания: актуальные направления, тенденции 
ресторанной моды в области ассортиментной политики; 
классификация организаций питания; стиль 
ресторанного меню; взаимосвязь профиля и концепции 
ресторана и меню; правила ценообразования, факторы, 
влияющие на цену кулинарной и кондитерской 
продукции собственного производства; методы расчета 
стоимости различных видов кулинарной и кондитерской 
продукции в организации питания; правила расчета 
энергетической ценности блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий; возможности применения 
специализированного программного обеспечения для 
разработки меню, расчета стоимости кулинарной и 
кондитерской продукции; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя; базовый словарный 
запас, в т. ч. на иностранном языке; системы 
показателей и нормативы качества обслуживания 
различных категорий потребителей услуг питания 

 
43 

ПК  
6.2

. 

Осуществлять 
текущее планирование, 
координацию деятельности 
подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с 
другими подразделениями 

Практический опыт: выполнять текущее 
планирование деятельности подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с другими подразделениями; 
координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: взаимодействовать со службой 
обслуживания и другими структурными 
подразделениями организации питания; планировать 
работу подчиненного персонала; составлять графики 
работы с учетом потребности организации питания; 
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 
осуществлять мероприятия по мотивации и 
стимулированию персонала; предупреждать факты 
хищений и других случаев нарушения трудовой 
дисциплины; рассчитывать по принятой методике 
основные производственные показатели, стоимость 



 

 

готовой продукции; вести утвержденную учетно-
отчетную документацию 

Знания:виды организационных требований и их 
влияние на планирование работы бригады/команды; 
дисциплинарные процедуры в организации питания; 
методы эффективного планирования работы 
бригады/команды; методы привлечения членов 
бригады/команды к процессу планирования работы; 
методы эффективной организации работы 
бригады/команды; способы получения информации о 
работе бригады/команды со стороны; способы оценки 
качества выполняемых работ членами 
бригады/команды, поощрения членов бригады/команды; 
личные обязанности и ответственность бригадира на 
производстве; принципы разработки должностных 
обязанностей, графиков работы и табеля учета 
рабочего времени; правила работы с документацией, 
составление и ведение которой входит в обязанности 
бригадира; нормативно-правовые документы, 
регулирующие область личной ответственности 
бригадира; структура организаций питания различных 
типов, методы осуществления взаимосвязи между 
подразделениями производства;методы 
предотвращения и разрешения проблем в работе, 
эффективного общения в бригаде/команде; 
психологические типы характеров работников; системы 
и формы оплаты труда, виды стимулирующих и 
компенсационных выплат 
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ПК  
6.3

. 

Организовывать 
ресурсное обеспечение 
деятельности подчиненного 
персонала 

Практический опыт: выполнять организацию 
ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 
персонала; контроль хранения запасов, обеспечения 
сохранности запасов; проведение инвентаризации  
запасов 

Умения: взаимодействовать со службой 
снабжения; оценивать потребности, обеспечивать 
наличие материальных и других ресурсов; рассчитывать 
потребность и оформлять документацию по учету 
товарных запасов, их получению и расходу в процессе 
производства; определять потребность в 
производственном персонале для выполнения 
производственной программы; контролировать условия, 
сроки, ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в 
процессе хранения; проводить инвентаризацию, 
контролировать сохранность запасов составлять акты 
списания (потерь при хранении) запасов, продуктов 

Знания: методы контроля возможных хищений 
запасов на производстве; процедура и правила 
инвентаризации запасов продуктов; порядок списания 
продуктов (потерь при хранении); современные 
тенденции в области обеспечения сохранности запасов 
на предприятиях питания 
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ПК  
6.4 

Осуществлять 
организацию и контроль 
текущей деятельности 
подчинённого персонала 

Практический опыт: организации и контроля 
текущей деятельности подчиненного персонала; 
планирования текущей деятельности подчиненного 
персонала (определять объекты контроля, 
периодичность и формы контроля); 



 

 

Умения: контролировать соблюдение 
регламентов и стандартов организации питания, 
отрасли; организовывать рабочие места различных зон 
кухни; оценивать работу подчиненного персонала 

Знания: нормативные правовые акты в области 
организации питания различных категорий 
потребителей: санитарные правила и нормы (СанПиН), 
профессиональные стандарты, должностные 
инструкции, положения, инструкции по пожарной 
безопасности, технике безопасности, охране труда 
персонала ресторана; отраслевые стандарты; правила 
внутреннего трудового распорядка ресторана; правила, 
нормативы учета рабочего времени персонала; правила 
первичного документооборота, учета и отчетности; 
формы документов, порядок их заполнения;  

 
46 

ПК  
6.5. 

Осуществлять 
инструктирование, обучение 
поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий 
работников кухни на рабочем 
месте 

Практический опыт: выполнять и контролировать 
инструктирование и обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников поварского и 
кондитерского дела на рабочем месте; оценки 
результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников поварского и 
кондитерского дела на рабочем месте 

Умения: анализировать уровень 
подготовленности подчиненного персонала, определять 
потребность в обучении, направления обучения; 
выбирать методы обучения, инструктирования; 
составлять программу обучения; оценивать результаты 
обучения; координировать обучение на рабочем месте с 
политикой предприятия в области обучения; объяснять 
риски нарушения инструкций, регламентов организации 
питания, ответственность за качество и безопасность 
готовой продукции;  

Знания: виды, формы и методы мотивации 
персонала; способы и формы инструктирования 
персонала; формы и методы профессионального 
обучения на рабочем месте; виды инструктажей, их 
назначение; роль наставничества в обучении на 
рабочем месте; методы выявления потребностей 
персонала в профессиональном развитии и 
непрерывном повышении собственной квалификации; 
личная ответственность работников в области обучения 
и оценки результатов обучения; правила составления 
программ обучения; способы и формы оценки 
результатов обучения персонала; методики обучения в 
процессе трудовой деятельности;  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

       2. Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине 
 

№ 
п/п 

Разделы 
дисциплины 

Индекс 
контролиру

емой 
компетенц
ии (или ее 

части) 

Оценочные средства Технология/процедура 
оценивания (способ 

контроля) 
наименование №№ заданий 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 
 
 
 
 
 
 

3 

 
Основы 
экономики 

ОК 01. 
ОК 02. 
ОК 03. 
ОК 04. 
ПК 1.1 
ПК 1.2 
ПК 2.1 
ПК 2.2 
ПК 2.3 
ПК 2.4 
ПК 3.1 
ПК 3.2 
ПК 3.3 
ПК 4.1 
ПК 4.2 
ПК 5.1 
ПК 5.2 
ПК 6.1 
ПК 6.2 

 

Банк тестовых 
заданий 

28-54 Компьютерное 
тестирование 
Процентная шкала. 
0-100 %; 
0-59,99% - 
неудовлетворительно; 
60-74,99% - 
удовлетворительно; 
75- 84,99% -хорошо; 
85-100% - отлично. 

Отчет по 
практическим 
занятиям 

86-97 Уровневая шкала 

Домашнее задание  
111-130 

Проверка 
преподавателем 
Отметка в системе  
«зачтено – не 
зачтено» 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Основы 
менеджмента 

ОК 05. 
ОК 06. 
ОК 07. 
ПК 1.3 
ПК 2.5 
ПК 2.6 
ПК 3.4 
ПК 3.5 
ПК 4.3 
ПК 4.4 
ПК 5.3 
ПК 5.4 
ПК 6.3 
ПК 6.4 

Банк тестовых 
заданий 

1-27   
Компьютерное 
тестирование 
Процентная шкала. 
0-100 %; 
0-59,99% - 
неудовлетворительно; 
60-74,99% - 
удовлетворительно; 
75- 84,99% -хорошо; 
85-100% - отлично. 

Отчет по 
практическим 
занятиям 

82-85 Уровневая шкала 

Домашнее задание 101-110 Проверка 
преподавателем 
Отметка в системе  
«зачтено – не 
зачтено» 



 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
3 Основы  

маркетинга 

ОК 09. 
ОК 10. 
ОК 11. 
ПК 1.4 
ПК 2.7 
ПК 2.8 
ПК 3.6 
ПК 3.7 
ПК 4.5 
ПК 4.6 
ПК 5.5 
ПК 5.6 
ПК 6.5 

 

Банк тестовых 
заданий 

55-81 Компьютерное 
тестирование 
Процентная шкала. 
0-100 %; 
0-59,99% - 
неудовлетворительно; 
60-74,99% - 
удовлетворительно; 
75- 84,99% -хорошо; 
85-100% - отлично. 

Отчет по 
практическим 
занятиям 

98-100 Уровневая шкала 

Домашнее задание 131-150 Проверка 
преподавателем 
Отметка в системе  
«зачтено – не 
зачтено» 

 
3 Оценочные материалы для промежуточной аттестации (экзамен) 
(типовые контрольные задания (включая тесты) и иные материалы, необходимые 
для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 
этапы формирования компетенций в процессе освоения дисциплины) 
 

Для оценки знаний, умений, навыков студентов по дисциплине применяется 
балльно-рейтинговая система оценки сформированности компетенций студента. 

Балльно-рейтинговая система оценки осуществляется в течение всего семестра 
при проведении аудиторных занятий и контроля самостоятельной работы.  Показателями 
ОМ являются: текущий опрос в виде собеседования на практических занятиях, тестовые 
задания и самостоятельная работа обучающихся. Оценки выставляются в соответствии с 
графиком контроля текущей успеваемости студентов   в автоматизированную систему баз 
данных (АСУБД) «Рейтинг студентов». 

Обучающийся, набравший в семестре более 60 % от максимально возможной  
балльно-рейтинговой оценки работы в семестре  получает экзамен  автоматически:  
85-100% - отлично; 
75- 84,99% -хорошо; 
60-74,99% - удовлетворительно. 

Студент, набравший за текущую работу в семестре менее 60 %, т.к. не выполнил 
всю работу в семестре по объективным причинам (болезнь, официальное освобождение 
и т.п.) допускается до экзамена, однако ему дополнительно задаются вопросы на 
собеседовании по разделам, выносимым на экзамен. 
 
3.1 Банк тестовых заданий 
 
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. 
ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 



 

 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительно е хранение горячих соусов 
сложного ассортимента. 
ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 
ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительно е хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение и презентации отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 
ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 
 

№ 
задания 

Тестовое задание 

Выбрать один ответ 

1 1. Управление – это: 
а) процесс планирования, организации, мотивации и контроля, 
необходимые для того, чтобы сформулировать и достичь целей; 
б) особый вид деятельности, превращающий неорганизованную толпу в 
эффективно и целенаправленно работающую производственную группу; 
в) эффективное и производительное достижение целей предприятия 
посредством планирования, организации и лидерства руководителя; 
г) набор правил, которыми руководствуется организация 
при принятии управленческих решений. 

2 Менеджмент – это: 
а) процесс планирования, организации, мотивации и контроля, необходимые 
для того, чтобы сформулировать и достичь целей; 
б) особый вид деятельности, превращающий неорганизованную толпу в 
эффективно и целенаправленно работающую производственную группу; 
в) эффективное и производительное достижение целей предприятия 
посредством планирования, организации и лидерства руководителя; 



 

 

г) управление производственно-хозяйственными системами: предприятиями, 
фирмами, компаниями и т.д. 

3 Организация — это: 
а) упорядоченное состояние элементов целого и процесс по их 
упорядочению в целесообразное единство; 
б) объединение людей для достижения определенных целей; 
в) процесс управления людьми и процессами; 
 г) отношения между людьми. 

4 Оперативные планы разрабатываются сроком на: 
а) полгода, месяц, декаду, неделю; 
б)  3-5 лет; 
в) 1 год; 
г) 10 лет. 

5 Теория организации – это: 
а) наука, изучающая общественные структуры, их элементы, социальные 
процессы, протекающие в структурах; 
б) наука об основных закономерностях, регламентирующих 
жизнедеятельность организаций, как реально существующих объектов 
окружающей действительности; 
в) наука о наиболее общих закономерностях развития природы и общества, 
ориентированной на выработку обобщенной системы взглядов на отношения 
человека с окружающим миром; 
г) наука об общих закономерностях процессов управления и передачи 
информации в машинах, живых организмах и обществе. 

6 Под планированием понимают: 
а) вид деятельности; 
б) определённый вид управленческой деятельности, который 
определяет перспективу и будущее состояние организации; 
в) перспективу развития; 
г) состояние организации. 

7 На уверенности в том, что за определенную выполненную работу человек 
получит вознаграждение основывается следующая теория мотивации: 
а) справедливости; 
б) потребностей; 
в) вознаграждений; 
г) ожиданий. 

8 Лидер науки менеджмента: 
а) Япония; 
б) Россия; 
в) США; 
г) Франция 

9 В какой из содержательных теорий мотивации потребности 
располагаются в определенной иерархической схеме: 

а) Герцберга; 

б) Маслоу; 

в) Мак-Клелланда; 
г) Тейлора 

10 Для какого вида организационных структур управления характерно 
расширение среднего уровня управления и усиление его роли в деятельности 
организации: 
Варианты ответа: 
а) линейно-функциональная; 
б) функциональная; 
в) дивизиональная; 
г) проектная. 

11  Что обеспечивает управленческая функция «мотивация»? 
а) достижение личных целей; 



 

 

б) побуждение работников к эффективному выполнению поставленных 
задач; 
в) исполнение принятых управленческих решений; 
г) обеспечение бесспорного влияния на подчиненного. 

12 Какие из полномочий не могут быть делегированы: 

а) принятие решения о ликвидации предприятия;        

б) принятие устава предприятия; 

в) утверждение отчетов о работе; 
г) все ответы верны. 

13 В каком планировании отводится важное место анализу 

перспектив организации, опасностям, возможностям, которые 

способны изменить сложившиеся и существующие тенденции: 
а) перспективном;  

б) стратегическом;  

в) тактическом;  
г) общем планировании. 

14 Собеседование с кандидатом на вакантную должность можно отнести к 
следующему виду контроля: 
а) предварительному; 
б) текущему; 
в) заключительному; 
г) все ответы неверны. 

15 Если личность заняла позицию, отличную от позиции своей группы, то 
возникший в результате этого конфликт по виду является: 
а) межличностным; 
б) межгрупповым; 
в) внутриличностным; 
г) между личностью и группой. 

Выбрать несколько ответов 

16 Какие из перечисленных способов разрешения конфликтов 
относятся к педагогическим: 
а) убеждение; 
б) просьба; 
в) беседа; 
г) решение суда. 

17 Динамическое состояние организации включает следующие этапы жизненного 
цикла организации  
а) рождение; 
б) рост; 
в) зрелость;  
г) старение; 
д) ликвидация;  
е) возрождение. 

18 Какие из ниже перечисленных функций управления относятся к общим? 
а) мотивация; 
б) информирование; 
в) контроль; 
г) принятие решений; 
д) прогнозирование. 

19 Понятие категории управления включает: 
а) принципы; 
б) техника управления; 
в) функции; 
г) методы управления; 
д) цели управления. 

20 Какие из нижеуказанных видов деятельности не относятся к общим функциям 



 

 

управления, выполняемым руководителем? 
а) обмен информацией; 
б) планирование; 
в) анализ внешней среды; 
г) нормирование; 
д) организация. 

Вставить пропущенное слово 

21 Управление- элемент, функция организованных систем различной природы, 
обеспечивающая сохранение их определенной структуры, поддержание 
режима деятельности, реализацию их программ и целей. 
Ответ введите с заглавной буквы. 

22 Создание организационной структуры со сформированными 
подразделениями, на каждое из которых возлагается ответственность за 
выполнение одной или набора управленческих, или производственных 
функций, — это  департаментализация. 
Ответ введите с маленькой буквы 

Кейс-задание 

23 Ваш товарищ является руководителем небольшой фирмы по продаже 
компьютеров. В настоящее время дела на фирме стали идти хуже, прибыль 
упала, появилось много конкурирующих организаций. Все его попытки по 
улучшению положения дел положительных результатов не дают. 
Задание: 
Что можно рекомендовать ему, как руководителю с учетом анализа внешней 
среды организации. 

24 Постройте схему линейной организационной структуры, используя 7 звеньев. 

25 Постройте схему линейно-функциональной организационной структуры, 
используя 7 звеньев. 

26 Ваша подчиненная сотрудница - бухгалтер постоянно игнорирует ваши 
оперативные указания, нечетко выполняет порученные задания, работает 
ниже своих возможностей. Последнее ее упущение привело к невыполнению 
квартального плана подразделения. До вашего прихода в эту организацию она 
претендовала на ваше место, но не была назначена по причине 
конфликтности. Работой в организации она дорожит, т. к. работа – 
единственный источник ее доходов и она воспитывает дочь без мужа. 
Задание: 
1.Какие группы методов управления и конкретные действия следует 
применить к сотруднице, чтобы побудить ее выполнять свою работу 
качественно? 

27 В магазине с посменным графиком работы продавцов при организации 
выездной торговли возник вопрос о том, кто будет занят в этой торговой точке. 
Так как в этот день в магазине был большой наплыв покупателей, то нагрузка 
на работающую смену продавцов повысилась почти в 2 раза. Продавцы 
смены, находящейся на отдыхе, по разным причинам отказываются от 
предложенной работы. 
Задание: 
1.Имеют ли право продавцы отказаться от работы? 
2.Какие методы управления следует применить к продавцам, чтобы 

мотивировать их? 

 
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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к презентации и реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.5  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
презентации и реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации 
и реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации 
и реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала. 
 

№  
задания 

Тестовое задание 

Выбрать один ответ 

28 

Экономика эффективна, если в ней достигнуты: 
А. Полная занятость трудоспособного населения. 
Б. Полное применение материально-технических ресурсов. 
В.Улучшение удовлетворения потребностей за счёт экономического 
использования           всех ресурсов 
Г. Улучшение применяемой техники 

29 Магазин предлагает купить товар, который можно оплачивать в течение года, 
это кредит: 
А. Банковский. 
Б. Ипотечный. 
В. Коммерческий. 
Г. Потребительский 

30 В странах с развивающейся рыночной экономикой в структуре доходов семьи 
наибольший удельный вес занимают: 
А. Заработная плата 
Б. Доходы от владения собственностью. 
В. Доходы от ценных бумаг. 
Г. Доходы от размещения денег в банке. 

31 Укажите ошибочное определение при характеристике простой акции: 
А. Владелец акции – совладелец предприятия. 
Б. Акция даёт право её владельцу участвовать в управлении предприятием. 
В. Акция даёт право её владельцу на получение ежегодного дохода. 



 

 

Г. Акция выпускается на определённый срок 

32 Экономическая проблема дефицита больше относится к: 
А. Неэффективному производству. 
Б. Несоответствию потребностей общества и имеющихся ресурсов. 
В. Нестабильным ценам. 
Г. Неспособности государства устранить бюджетный дефицит 

33 Закон спроса характеризует: 
А. Прямую зависимость величины спроса от уровня цен. 
Б. Обратную зависимость величины спроса от уровня цен. 
В. Прямую зависимость цены от величины спроса. 
Г. Обратную зависимость цены от величины спроса. 

34 К целям предпринимательской деятельности относятся: 
А. Стремление к господству и власти. 
Б. Преодоление неудовлетворённости работой. 
В. Получение прибыли. 
Г. Служение обществу. 

35 Укажите, в каком из данных случаев предложение происходило на совершенно 
конкурентном рынке: 
А. Марочный бензин на заправочной станции, расположенной на автобазе. 
Б. Гостиница в маленьком городе. 
В. Хлопок определённого стандарта на товарной бирже. 
Г. Киоск, установленный директором на территории завода. 

36 Ограничение ресурсов – это проблема, которая: 
А. Существует у всех людей и всех стран. 
 Б. Не касается богатых стран. 
 В. Существует только в бедных странах. 
Г. Не касается стран с традиционной экономикой. 

37 Под залог недвижимости можно получить:  
А. Банковский кредит. 
Б. Государственный кредит. 
В. Ипотечный кредит. 
Г. Потребительский кредит. 

38 Выберите наиболее точный показатель, характеризующий уровень жизни:  
А. Денежные доходы населения. 
Б.  Реальные доходы на душу населения. 
В.  Темпы инфляции. 
Г.  Уровень безработицы. 

39 Укажите ошибочное определение при характеристике привилегированной 
акции: 
А. Акция даёт право её владельцу участвовать в управлении 
предприятием. 
Б. Акция гарантирует владельцу фиксированный размер дивиденда. 
В. Акция удостоверяет право собственности на долю в уставном фонде 
предприятия. 
Г. Акция продаётся и покупается на фондовой бирже по курсу акций. 

40 Под рабочей силой понимают: 
А. Самого человека. 
Б. Человека, обладающего профессией. 
В. Совокупность физических и духовных способностей, которыми 
обладает человек, и которые он направляет на производство 
экономических благ. 
Г. Человека в трудоспособном возрасте. 

41 Чтобы определить величину национального дохода , нужно: 
А. Вычесть из величины ВВП сумму амортизации. 
Б. Вычесть из величины ВВП сумму амортизации, косвенных налогов и 
государственных субсидий. 
В. Прибавить к ВВП сумму доходов, полученных гражданами данной страны за 



 

 

рубежом. 
Г. Вычесть из величины ВНП чистый экспорт. 

42 Дефицит госбюджета является следствием: 
А. Фискальной и денежно-кредитной политики. 
Б. Денежно-кредитной политики. 
В. Циклических колебаний в экономике. 
Г. Фискальной политики. 

43 В каком случае происходит изменение величины спроса: 
А. Цена на мясо падает, поскольку многие люди становятся вегетарианцами. 
Б. Увеличение платы за обучение в Гарварде привело к увеличению 
числа обучающихся в Принстоне. 
В. Цена на копчёную колбасу резко поднялась, и колбаса стала недоступной 
многим людям. 
Г. Кампания «За здоровый образ жизни» увеличила число покупаемых 
велосипедов. 

Выбрать несколько вариантов ответов 

44 

Долгосрочное макроэкономическое равновесие определяется: 
А. Совокупным предложением. 
Б. Совокупным спросом. 
В. Совокупным уровнем цен. 
Г. Совокупными доходами населения 

45 

В условиях свободной торговли: 
А. Выигрывают  производители. 
Б. Выигрывают  покупатели. 
В. Никто не выигрывает. 
Г. Все ответы верны 

46 

Наибольший удельный вес в денежном обороте России составляют: 
А. Американские доллары. 
Б. Европейские евро. 
В. Банкноты ЦБ России. 
Г. Безналичные счета. 

47 

Акционерная собственность является: 
А. Государственной. 
Б. Коллективной. 
В. Частной. 
Г. Индивидуальной. 

48 

Внешние признаки инфляции следующие: 
А. Растёт цена рабочей силы. 
Б. Растут цены на товары  
В. Падает реальная заработная плата. 
Г. Растут реальные доходы населения. 

Вставить пропущенное слово 

49 
Центробанк наделён правом эмиссии денег 
Ответ введите с заглавной буквы 

50 
Если экономические проблемы решаются и рынком, и правительством, то 
экономика является смешанной 
 Ответ введите с маленькой буквы 

51 
Специальный налог на сигареты, увеличивающий их цену с целью ограничения 
курения, называется акцизом 
Ответ введите с маленькой буквы 

Кейс - задание 

52 

На оборудование производственного комбината было затрачено 35 млн.у.е.., 
что должно полностью окупиться за 5 лет. Ежегодные затраты на сырьё, 
топливо и материалы составляют 3 у.е.., на рабочую силу – 1,5 у.е. Каждый год 
выручка от продажи составляет 13 у.е. Найти сумму ежегодной прибыли 
комбината. 



 

 

53 
Спрос и предложение фирмы на рынке описываются уравнениями:  
Qd=200-5Р; Qs=50+Р. Определите параметры рыночного равновесия. 

54 

Постройте кривую Лоренца на основе следующих данных: в городе К 
проживает 4 бизнесмена. Доходы бизнесмена А- 7000 у.е. в месяц, доходы 
бизнесмена Б- 14000 у.е. в месяц, доходы бизнесмена В-21000 у.е.в месяц, 
доходы бизнесмена Г- 28000 у.е. в месяц.  

 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранных языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию и презентации рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, регионал.ьных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации 
и реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 
ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте. 
 

№  
задания 

Тестовое задание 

Выбрать один ответ 

55 

К каналам личной коммуникации можно отнести: 
А. Общение одного лица с аудиторией 
Б. Прямую почтовую рекламу 
В. Рекламу по телевидению 
Г. Печатную рекламу 

56 Прямой маркетинг – это:: 
А. Устное представление товара в ходе беседы с одним покупателем 
Б. Устное представление товара в ходе беседы с группой покупателей 
В. Продажа товаров с помощью почты, телефона, телевидения 
Г. Благожелательное представление товара в СМИ 

57 К какой классификационной группе можно отнести хлеб и молоко, 



 

 

реализуемые населению: 
А. Товары импульсной покупки 
Б. Товары особого спроса 
В. Товары постоянного спроса 
Г. Товары предварительного выбора 

58 Затраты фирмы на рекламу составляют: 
А. 1 % от суммы продаж 
Б. 2-10 % от суммы продаж 
В. 20 % от суммы продаж 
Г. Зависит от вида хозяйственной деятельности фирмы 

59 Согласно теории мотивации Маслоу в первую очередь индивид желает 
удовлетворить: 
А. Потребность в любви 
Б. Потребность в безопасности 
В. Физиологические потребности 
Г. Потребность в саморазвитии 

60 Что является главным в определении маркетинг: 
А. Сбыт товара 
Б. Снижение издержек производства 
В. Удовлетворение потребностей потребителей 
Г. Установление цены товара 

61 К какому критерию сегментирования относится формирование сегмента по 
составу семьи: 
А. Географическому 
Б. Демографическому 
В. Поведенческому 
Г. Психографическому 

62 Обязательным элементом процесса коммуникации должен быть: 
А. Реклама 
Б. Стимулирование сбыта 
В. Обратная связь 
Г. Все перечисленные 

63 Конкурсы, премии и льготы являются специфическими приемами: 
А. Прямого маркетинга 
Б. Пропаганды 
В. Рекламы 
Г. Стимулирования сбыта 

64 Определите, в какое из направлений маркетинговых исследований входит 
установление емкости рынка: 
А. Изучение товара 
Б. Изучение рынка 
В. Изучение покупателей 
Г. Изучение конкурентов 

65 Технология паблик рилейшнз включает: 
А. Анализ, исследования и постановку задач 
Б. Разработку программы и сметы 
В. Осуществление программы оценку результатов и доработку программы 
Г. Все вышеперечисленное 

66 Паблик рилейшнз это: 
А. Специализированные выставки 
Б. Персональные продажи 
В. Связи с общественностью 
Г. Пропаганда 

67 Вы купили машину. К какому виду товара она относится: 
А. Товар личного потребления 
Б. Товар массового спроса 
В. Товар предварительного выбора 



 

 

Г. Товар особого спроса 

68 Метод сбора первичной информации это: 
А. Эксперимент 
Б. Работа с научной литературой 
В. Работа со статистическими данными 
Г. Работа с документацией предприятия 

69 К стимулированию сбыта можно отнести: 
А. Конкурсы с подарками 
Б. Беспроигрышные лотереи 
В. Зачетные купоны, скидки 
Г. Все вышеперечисленное 

70 Нужда становится мотивом совершения покупки, когда: 
А. Человек удовлетворяет ее 
Б. Она достигает максимального уровня 
В. В процессе ее удовлетворения 
Г. С момента ее появления 

Выбрать несколько вариантов ответов 

71 

Основные понятия,  отражающие сущность маркетинга, - это: 
А. Нужда, потребность 
Б. Запрос, товар, обмен 
В. Сделка, рынок 
Г. Инфляция 

72 

Для совершения добровольного обмена необходимо соблюдение следующих 
основных условий: 
А. Сторон должно быть как минимум две 
Б. Каждая сторона должна располагать чем – то, что могло бы 
представить ценность для другой стороны 
В. Каждая сторона должна быть способна осуществлять коммуникацию и 
доставку своего товара 
Г. Согласованное время совершения 

73 

Двуединый подход в маркетинге – это: 
А. Удовлетворение и формирование потребностей и покупательских 
предпочтений 
Б. Детальное изучение нужд, потребностей и запросов 
В. Сделка 
Г. Активное воздействие на существующий спрос на рынке 

74 

Маркетинг как философия бизнеса – это: 
А. Обеспечение высокого качества товара 
Б. Концепция бизнеса вокруг покупателя 
В. Получение сверхприбыли 
Г. Исследование маркетинга 

75 

В маркетинговых исследованиях к внутренним источникам информации 
относят: 
А. Публикации научно-исследовательских центров и институтов 
Б. Маркетинговую статистику по товарообороту фирмы 
В. Данные о маркетинговых затратах 
Г. Ежегодники статистической информации. 

Вставить пропущенное слово 

76 
Демаркетинг  применяется для уменьшения уровня спроса 
Ответ введите с заглавной буквы 

77 
Для установления причинно-следственных связей между объектами и 
явлениями проводятся казуальные  исследования. 
 Ответ введите с маленькой буквы 

78 
Изучение товарной структуры фирмы относится к такой функции маркетинга 
как  сбытовая 
Ответ введите с маленькой буквы 



 

 

Кейс - задание 

79 

Предложите вариант организационной структуры для маркетинговой 
службы предприятия, если известно:  численность сотрудников компании - 50 
чел, у компании однопрофильный бизнес, компания ведет свою деятельность 
на внутреннем и внешнем рынках, номенклатура ограничена, в компании 
решаются только текущие задачи маркетинга 

80 

Подберите примеры кратких формулировок миссий 3 компаний. Для каждой из 
них укажите: 
-интересы каких групп лиц учтены в формулировке; 
-на чьих интересах сделан акцент в формулировке миссии в первую 
очередь 

81 
Составьте анкету (не менее 15 вопросов) для изучения потребительских 
предпочтений покупателей кофе. При составлении вопросов используйте 
разные типы закрытых и открытых вопросов. 

 

Критерии и шкалы оценки теста: 
Процентная шкала 0-100 %; отметка в системе  
«неудовлетворительно, удовлетворительно, хорошо, отлично»  
85-100% - отлично; 
75- 84,99% -хорошо; 
60-74,99% - удовлетворительно; 
0-59,99% - неудовлетворительно. 

 
Критерии оценки кейс-задания: 
кейс–задание выполнено полностью, обучающийся привел полную четкую 

аргументацию выбранного решения, продемонстрировал хорошие теоретические 
знания, имеет собственную обоснованную точку зрения на проблему – отлично; 

 кейс–задание выполнено полностью, теоретическое обоснование 
ограничено, имеется собственная точка зрения на проблему, но не все причины 
ее возникновения установлены – хорошо;  

кейс–задание выполнено более чем на 2/3, обучающийся показывает явный 
недостаток теоретических знаний, выводы слабые, собственная точка зрения на 
причины возникновения проблемы не обоснована или отсутствует – 
удовлетворительно;  

кейс-задание не выполнено, или выполнено менее чем на треть, если 
решение и обозначено то оно не является решением проблемы, которая заложена 
в кейсе - неудовлетворительно. 

 
 
3.2 Задания для практических работ 
 
3.2.1 Тематика практических работ 
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. 
ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 



 

 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительно е хранение горячих соусов 
сложного ассортимента. 
ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 
ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительно е хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение и презентации отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 
ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 
 

 
№ 

задания 
Тематика практических занятий 

82 Деловая игра на умение находить правильное управленческое решение в 
сложных производственных ситуациях методом «мозгового штурма»                       

83 Деловая игра на умение организовывать работу команды, проявлять лидерские 
качества, принимать управленческие решения «Полет на Луну» 

84 Расчет показателей движения кадров 

85 Деловая игра на выработку умения передавать точную информацию «ЧП на 
предприятии» 

 
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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 



 

 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к презентации и реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.5  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
презентации и реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации 
и реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации 
и реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала. 

 
№ 

задания 
Тематика практических занятий 

86 Методики оценки влияния факторов внешней среды на деятельность 
предприятия с помощью SWOT- анализа                      

87 Расчет показателей эффективности использования основных фондов и 
оборотных средств 

88 Методики учета сырья, продуктов и тары в кладовых предприятий 
общественного питания, документов, используемых в кладовых и на 
производстве для учета товарно-материальных ценностей и их движения, 
правил их заполнения 

89 Расчет абсолютных и относительных показателей измерения товарных запасов 
(товарооборачиваемости). 

90 Расчет абсолютных и относительных показателей издержек производства и 
обращения.  

91 Расчет, анализ и планирование показателей по труду и заработной плате на 
предприятиях общественного питания. 

92 Расчет цен на продукцию и заполнение калькуляционных карточек 

93 Расчет и анализ показателей товарооборота организации питания. 

94 Источники финансирования деятельности организации 

95 Методика расчета платежей по кредитам. Расчет эффективности и 
окупаемости инвестиций 

96 Расчет налоговых платежей в государственный бюджет и отчислений в 
государственные внебюджетные фонды 

97 Составление бизнес -  плана 



 

 

 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранных языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию и презентации рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, регионал.ьных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации 
и реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 
ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте. 
 

 
№ 

задания 
Тематика практических занятий 

98 Определение фазы жизненного цикла товаров(меню) и услуг предприятий 
общественного питания, разработка маркетинговых мероприятий для 
продления ЖЦТ и продвижения организации ресторанного бизнеса на рынке. 

99 Изучение методов проведения количественных и качественных маркетинговых 
исследований в организациях питания. Составление анкеты для изучения 
потребительских предпочтений 

100 Анализ окружающей среды предприятия. 

 

Критерии оценки:  
практическое задание выполнено в установленный срок с использованием 

рекомендаций преподавателя; показан высокий уровень знания изученного 
материала по заданной теме, проявлен творческий подход, умение глубоко 
анализировать проблему и делать обобщающие практико-ориентированные 
выводы; работа выполнена без ошибок и недочетов или допущено не более 
одного недочета – отлично; 

практическое задание выполнено в установленный срок с использованием 



 

 

рекомендаций преподавателя; показан хороший уровень владения изученным 
материалом по заданной теме, работа выполнена полностью, но допущено в ней: 
а) не более одной негрубой ошибки и одного недочета; б) или не более двух 
недочетов - хорошо; 

практическое задание выполнено в установленный срок с частичным 
использованием рекомендаций преподавателя; продемонстрированы 
минимальные знания по основным темам изученного материала; выполнено не 
менее половины работы или допущены в ней а) не более двух грубых ошибок, б) 
не более одной грубой ошибки и одного недочета, в) не более двух-трех негрубых 
ошибок, г) одна негрубая ошибка и три недочета, д) при отсутствии ошибок, 4-5 
недочетов) - удовлетворительно; 

число ошибок и недочетов превосходит норму, при которой может быть 
выставлена оценка «удовлетворительно» или если правильно выполнено менее 
половины задания; если обучающийся не приступал к выполнению задания или 
правильно выполнил не более 10 процентов всех заданий - 
неудовлетворительно. 

 
3.3 Домашнее задание 
 
3.3.1 Тематика домашнего задания 
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. 
ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 
ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительно е хранение горячих соусов 
сложного ассортимента. 
ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 
ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительно е хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 



 

 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение и презентации отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 
ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

 
№ 

задания 
Тематика домашнего задания 

101 На основе конкретного примера продемонстрируйте, как формируется миссия 
организации. Сформулируйте миссию рыбного ресторана. 

102 На основе конкретного примера продемонстрируйте, как формируется миссия 
организации. Сформулируйте миссию кафе молодёжное. 

103 На основе конкретного примера продемонстрируйте, как формируется миссия 
организации. Сформулируйте миссию гриль бара. 

104 На основе конкретного примера продемонстрируйте, как формируется миссия 
организации. Сформулируйте миссию видео бара. 

105 На основе конкретного примера продемонстрируйте, как формируется миссия 
организации. Сформулируйте миссию ресторана класса люкс. 

106 На основе конкретного примера продемонстрируйте, как формируется миссия 
организации. Сформулируйте миссию лаборатории по контролю качества 
продукции общественного питания. 

107 На основе конкретного примера продемонстрируйте, как формируется миссия 
организации. Сформулируйте миссию пиццерии. 

108 На основе конкретного примера продемонстрируйте, как формируется миссия 
организации. Сформулируйте миссию ресторана с национальной кухней. 

109 На основе конкретного примера продемонстрируйте, как формируется миссия 
организации. Сформулируйте миссию закусочной. 

110 На основе конкретного примера продемонстрируйте, как формируется миссия 
организации. Сформулируйте миссию кафе мороженое. 

  
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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к презентации и реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 



 

 

ПК 3.5  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
презентации и реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации 
и реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации 
и реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала. 
 
 

№ 
задания 

Тематика домашнего задания 

111 Подготовьте презентацию на тему: Лауреаты Нобелевской премии по экономике 
и их вклад в развитие экономической мысли. 

112 Подготовьте презентацию на тему: Организация предпринимательской 
деятельности. Проблемы ее реализации на современном этапе развития. 

113 Подготовьте презентацию на тему: Роль малого бизнеса в развитии экономики 
РФ (региона, муниципального образования). 

114 Подготовьте презентацию на тему: Фискальная (налоговая) политика и ее роль в 
стабилизации экономики. 

115 Подготовьте презентацию на тему: Бюджетный дефицит и концепции его 
регулирования. 

116 Подготовьте презентацию на тему: Уровень жизни: понятие и факторы, его 
определяющие. 

117 Подготовьте презентацию на тему: Экономические кризисы в истории России. 

118 Подготовьте презентацию на тему: Центральный банк и его роль. 

119 Подготовьте презентацию на тему: Особенности миграционных процессов во 2-й 
половине ХХ в. 

120 Подготовьте презентацию на тему: Россия на рынке технологий. 

121 Подготовьте презентацию на тему: Электронные рынки как феномен мировой 
экономики. 

122 Подготовьте презентацию на тему: Финансовый кризис 1998 года в России. 

123 Подготовьте презентацию на тему: Возникновение и эволюция денег на Руси. 

124 Подготовьте презентацию на тему: Международные валютно-финансовые 
организации. 

125 Подготовьте презентацию на тему: Кредиты и их роль в жизни современного 
человека 

126 Подготовьте презентацию на тему: Семейный бюджет и основные способы его 
формирования 

127 Подготовьте презентацию на тему: Имидж предприятия и его влияние на 
результаты хозяйственной деятельности 

128 Подготовьте презентацию на тему: Характерные черты основных видов 
конкуренции 

129 Подготовьте презентацию на тему: Инфляция: её виды, причины возникновения, 



 

 

последствия 

130 Подготовьте презентацию на тему: Доходы и расходы моей семьи, стоимость 
жизни 

 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранных языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации 
и реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию и презентации рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, регионал.ьных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации 
и реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 
ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте. 
 
 
 

№ 
задания 

Тематика домашнего задания 

131 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей кафе молодёжное. 

132 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей кафе детское. 

133 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей кафе мороженое. 

134 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей пиццерии. 

135 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для  посетителей студенческой столовой. 

136 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей школьной столовой. 

137 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 



 

 

анкету по выявлению потребностей для посетителей рыбного ресторана. 

138 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей закусочной. 

139 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей видео бара. 

140 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей спортивного бара. 

141 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей ресторана класса люкс. 

142 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей гостиницы курортного 
города. 

143 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей бизнес - отеля. 

144 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей гипермаркета. 

145 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для клиентов станции технического 
обслуживания. 

146 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей парикмахерской. 

147 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей специализированного  
магазина кондитерских изделий . 

148 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей салона красоты. 

149 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для посетителей сельского супермаркета. 

150 Проведите маркетинговое исследование путём опроса потребителей. Составьте 
анкету по выявлению потребностей для клиентов рекламного агентства. 

 

Критерии оценки: 
- оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если домашнее задание 

является самостоятельным, оригинальным текстом, в котором прослеживается 
авторская позиция, продуманная система аргументов, а также наличествует 
обоснованные выводы; используются термины, понятия по дисциплине, в рамках 
которой выполняется работа; полностью соответствует выбранной теме, цели и 
задачам; текст домашнего задания логически выстроен, имеет четкую структуру; 
домашнее задание выполнено в установленный срок. 

- оценка «не зачтено», выставляется обучающемуся, если домашнее 
задание не является самостоятельным, оригинальным текстом, в котором не 
прослеживается авторская позиция, не продумана система аргументов, а также 
отсутствуют обоснованные выводы; не используются термины, понятия по 
дисциплине, в рамках которой выполняется работа; не соответствует выбранной 
теме, цели и задачам; текст домашнего задания композиционно не выстроен; 
домашнее задание не выполнено в установленный срок. 
 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 
знаний,  умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 
этапы формирования компетенций 

 
Процедуры оценивания в ходе изучения дисциплины знаний, умений и 

навыков, характеризующих этапы формирования компетенций, регламентируются 
положениями: 



 

 

- П ВГУИТ 2.4.03 Положение о курсовых экзаменах и зачетах; 

- П ВГУИТ 4.1.02 Положение о рейтинговой оценке текущей успеваемости. 
Для оценки знаний, умений, навыков обучающихся по дисциплине 

применяется рейтинговая система. Итоговая оценка по дисциплине определяется 
на основании определения среднеарифметического значения баллов по каждому 
заданию. 

Экзамен по дисциплине выставляется в зачетную ведомость по 
результатам работы в семестре после выполнения всех видов учебной работы, 
предусмотренных рабочей программой дисциплины и получении по результатам 
тестирования по всем разделам дисциплины не менее 60 %. 
 
 
 
5. Матрица соответствия результатов обучения, показателей, критерием и шкал 
оценки 
 

Результаты 
обучения по этапам 
формирования 
компетенций 

Предмет 
оценки 
(продукт или 
процесс) 

Показатель 
оценивания 

Критерии оценивания  
сформированности 
компетенций 

Шкала оценивания 

Академическ
ая оценка  
или баллы 

Уровень 
освоения 
компетенци
и 

5.1 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. 
ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи. 
ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации супов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительно е хранение горячих соусов сложного ассортимента. 
ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительно е хранение холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 
ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение и презентации отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий. 
ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями. 

 ЗНАТЬ:  Банк тестовых Результаты Обучающимся даны Отлично Освоена 



 

 

виды 

организационных 

требований и их 

влияние на текущее 

планирование 

работы 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями; 

дисциплинарные 

процедуры в 

организации питания; 

методы 

эффективного 
планирования работы 
бригады/команды; 
методы привлечения 
членов 
бригады/команды к 
процессу 

планирования работы; 

методы эффективной 

организации работы 

бригады/команды; 

способы получения 

информации о работе 

бригады/команды со 

стороны; 
способы оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды, поощрения членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на производстве; 

принципы 
разработкидолжнос
тных обязанностей, 
графиков работы и 
табеля учета 
рабочего времени; 
правила работы с 
документацией, 
составление и 
ведение которой 

входит в обязанности 
бригадира; 

нормативно-

правовые документы, 

регулирующие 

область личной 

ответственности 

бригадира; 

структура 

организаций 

питания различных типов, методы осуществления взаимосвязи между подразделениями производства; 

методы 

предотвращения и разрешения проблем в работе, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы 
характеров работников 

заданий 
№№1-27 

тестирования 

 
правильные ответы на 
85-100% тестовых 
вопросов 

(повышенный) 

Обучающимся даны 
правильные ответы на 
75-84,99% тестовых 
вопросов 

Хорошо  Освоена 
(повышенный) 

Обучающимся даны 
правильные ответы на 
60-74,99% тестовых 
вопросов  

Удовлетвори
тельно 

Освоена 
(базовый) 

Обучающимся даны 
правильные ответы 
менее чем на 59,99% 
тестовых вопросов 

Неудовлетв
орительно 

Не освоена 
(недостаточны
й) 

Отчет по 
практическому 
занятию №№ 
82-85 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Правильность, 
лаконичность и 
полнота 
выполнения 
практической 
работы по 
соблюдению 
методов и 
средств 
технического 
контроля. 
 

 

Практическое задание 
выполнено в 
установленный срок с 
использованием 
рекомендаций 
преподавателя; показан 
высокий уровень знания 
изученного материала 
по заданной теме, 
проявлен творческий 
подход, умение глубоко 
анализировать 
проблему и делать 
обобщающие практико-
ориентированные 
выводы; работа 
выполнена без ошибок 
и недочетов или 
допущено не более 
одного недочета 

Отлично Освоена 
(повышенный) 

Практическое задание 
выполнено в 
установленный срок с 
использованием 
рекомендаций 
преподавателя; показан 
хороший уровень 
владения изученным 
материалом по 
заданной теме, работа 
выполнена полностью, 
но допущено в ней: а) 
не более одной 
негрубой ошибки и 
одного недочета; б) или 
не более двух 
недочетов 

Хорошо  Освоена 
(повышенный) 

Практическое задание 
выполнено в 
установленный срок с 
частичным 
использованием 
рекомендаций 
преподавателя; 
продемонстрированы 
минимальные знания по 
основным темам 
изученного материала; 

Удовлетвори
тельно 

Освоена 
(базовый) 



 

 

системы и формы 

оплаты труда, виды 

стимулирующих и 

компенсационных 

выплат 
УМЕТЬ: 
выполнять     и     

контролировать текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания; 

составлять графики 

работы с учетом 
потребности 
организации 
питания; 

управлять 

конфликтными 

ситуациями, 

разрабатывать и 

осуществлять 

мероприятия по 

мотивации и 

стимулированию 

персонала; 

предупреждать 
факты хищений и 
других случаев 
нарушения трудовой 

дисциплины; 

рассчитывать по 

принятой методике 

основные 

производственные 

показатели, 

стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную 

учетно-отчетную 

документацию; 

 
ИМЕТЬ 
ПРАКТИЧЕСКИЙ 
ОПЫТ: 
выполнять текущее 

планирование 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями; 

координации 

деятельности 

подчиненного 

персонала 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

выполнено не менее 
половины работы или 
допущены в ней а) не 
более двух грубых 
ошибок, б) не более 
одной грубой ошибки и 
одного недочета, в) не 
более двух-трех 
негрубых ошибок, г) 
одна негрубая ошибка и 
три недочета, д) при 
отсутствии ошибок, 4-5 
недочетов) 

Число ошибок и 
недочетов превосходит 
норму, при которой 
может быть выставлена 
оценка 
«удовлетворительно» 
или если правильно 
выполнено менее 
половины задания; если 
обучающийся не 
приступал к 
выполнению задания 
или правильно 
выполнил не более 10 
процентов всех заданий 

Неудовлетв
орительно 

Не освоена 

Выполнение 
домашнего 
задания (№№ 
101 – 110) 
 

 

Эффективность 
поиска 
необходимой 
информации 
с 
использованием 
различных 
источников, 
включая 
электронные 
по работе с 
документами по 
подтверждению  
качества 
продукции 

Домашнее задание 
является 
самостоятельным, 
оригинальным текстом, в 
котором прослеживается 
авторская позиция, 
продуманная система 
аргументов, а также 
наличествует 
обоснованные выводы; 
используются термины, 
понятия по дисциплине, в 
рамках которой 
выполняется работа; 
полностью соответствует 
выбранной теме, цели и 
задачам; текст домашнего 
задания логически 
выстроен, имеет четкую 
структуру; домашнее 
задание выполнено в 
установленный срок 

Зачтено Освоена на 
повышенном 
уровне 

Домашнее задание не 
является 
самостоятельным, 
оригинальным текстом, в 
котором не 
прослеживается авторская 
позиция, не продумана 
система аргументов, а 
также отсутствуют 
обоснованные выводы; не 
используются термины, 
понятия по дисциплине, в 
рамках которой 
выполняется работа; не 

Не зачтено Не освоена 



 

 

соответствует выбранной 
теме, цели и задачам; 
текст домашнего задания 
композиционно не 
выстроен; домашнее 
задание не выполнено в 
установленный срок 

5.2 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 
традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях. 
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента. 
ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 3.5  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации и реализации 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации и реализации мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 
ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

 ЗНАТЬ:  
методы контроля 
возможных хищений 
запасов на 
производстве; 
процедура и правила 
инвентаризации 
запасов продуктов; 
порядок списания 
продуктов (потерь при 
хранении); 
современные 
тенденции в области 
обеспечения 
сохранности запасов 
на предприятиях 
питания; 
 

Банк тестовых 
заданий №№ 
28-54 

Результаты 
тестирования 

 

Обучающимся даны 
правильные ответы на 
85-100% тестовых 
вопросов 

Отлично Освоена 
(повышенный) 

Обучающимся даны 
правильные ответы на 
75-84,99% тестовых 
вопросов 

Хорошо  Освоена 
(повышенный) 

Обучающимся даны 
правильные ответы на 
60-74,99% тестовых 
вопросов  

Удовлетвори
тельно 

Освоена 
(базовый) 

Обучающимся даны 
правильные ответы 
менее чем на 59,99% 
тестовых вопросов 

Неудовлетв
орительно 

Не освоена 
(недостаточны
й) 

Отчет по 
практическому 

Правильность, 
лаконичность и 

Практическое задание 
выполнено в 

Отлично Освоена 
(повышенный) 



 

 

нормативные 
правовые акты в 
области организации 
питания различных 
категорий 
потребителей: 
санитарные правила и 
нормы (СанПиН), 
профессиональные 
стандарты, 
должностные 
инструкции, 
положения, 
инструкции по 
пожарной 
безопасности, технике 
безопасности, охране 
труда персонала 
ресторана; 
отраслевые 
стандарты; правила 
внутреннего трудового 
распорядка ресторана; 
правила, нормативы 
учета рабочего 
времени персонала; 
правила первичного 
документооборота, 
учета и отчетности; 
формы документов, 
порядок их 
заполнения; 
 

УМЕТЬ: 
взаимодействовать со 
службой снабжения; 
оценивать 
потребности, 
обеспечивать наличие 
материальных и 
других ресурсов; 
рассчитывать 
потребность и 
оформлять 
документацию по 
учету товарных 
запасов, их получению 
и расходу в процессе 
производства; 
определять 
потребность в 
производственном 
персонале для 
выполнения 
производственной 
программы; 
контролировать 
условия, сроки, 
ротацию, товарное 
соседство сырья, 
продуктов в процессе 
хранения; проводить 
инвентаризацию, 

занятию №№ 
86-97 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

полнота 
выполнения 
практической 
работы по 
соблюдению 
методов и 
средств 
технического 
контроля. 
 

 

установленный срок с 
использованием 
рекомендаций 
преподавателя; показан 
высокий уровень знания 
изученного материала 
по заданной теме, 
проявлен творческий 
подход, умение глубоко 
анализировать 
проблему и делать 
обобщающие практико-
ориентированные 
выводы; работа 
выполнена без ошибок 
и недочетов или 
допущено не более 
одного недочета 

Практическое задание 
выполнено в 
установленный срок с 
использованием 
рекомендаций 
преподавателя; показан 
хороший уровень 
владения изученным 
материалом по 
заданной теме, работа 
выполнена полностью, 
но допущено в ней: а) 
не более одной 
негрубой ошибки и 
одного недочета; б) или 
не более двух 
недочетов 

Хорошо  Освоена 
(повышенный) 

Практическое задание 
выполнено в 
установленный срок с 
частичным 
использованием 
рекомендаций 
преподавателя; 
продемонстрированы 
минимальные знания по 
основным темам 
изученного материала; 
выполнено не менее 
половины работы или 
допущены в ней а) не 
более двух грубых 
ошибок, б) не более 
одной грубой ошибки и 
одного недочета, в) не 
более двух-трех 
негрубых ошибок, г) 
одна негрубая ошибка и 
три недочета, д) при 
отсутствии ошибок, 4-5 
недочетов) 

Удовлетвори
тельно 

Освоена 
(базовый) 

Число ошибок и 
недочетов превосходит 
норму, при которой 
может быть выставлена 

Неудовлетв
орительно 

Не освоена 



 

 

контролировать 
сохранность запасов 
составлять акты 
списания (потерь при 
хранении) запасов, 
продуктов; 
 
контролировать 
соблюдение 
регламентов и 
стандартов 
организации питания, 
отрасли; 
организовывать 
рабочие места 
различных зон кухни; 
оценивать работу 
подчиненного 
персонала; 
 
ИМЕТЬ 
ПРАКТИЧЕСКИЙ 
ОПЫТ: 
выполнять 
организацию 
ресурсного 
подчиненного 
персонала; контроль 
хранения запасов, 
обеспечения 
сохранности запасов; 
проведение 
инвентаризации  
запасов; 
 
организации и 
контроля текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала; 
планирования текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала 
(определять объекты 
контроля, 
периодичность и 
формы 

контроля);обеспечени
я деятельности  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

оценка 
«удовлетворительно» 
или если правильно 
выполнено менее 
половины задания; если 
обучающийся не 
приступал к 
выполнению задания 
или правильно 
выполнил не более 10 
процентов всех заданий 

Выполнение 
домашнего 
задания (№№ 
111 – 130) 
 

 

Эффективность 
поиска 
необходимой 
информации 
с 
использованием 
различных 
источников, 
включая 
электронные 
по работе с 
документами по 
подтверждению  
качества 
продукции 

Домашнее задание 
является 
самостоятельным, 
оригинальным текстом, в 
котором прослеживается 
авторская позиция, 
продуманная система 
аргументов, а также 
наличествует 
обоснованные выводы; 
используются термины, 
понятия по дисциплине, в 
рамках которой 
выполняется работа; 
полностью соответствует 
выбранной теме, цели и 
задачам; текст домашнего 
задания логически 
выстроен, имеет четкую 
структуру; домашнее 
задание выполнено в 
установленный срок 

Зачтено Освоена на 
повышенном 
уровне 

Домашнее задание не 
является 
самостоятельным, 
оригинальным текстом, в 
котором не 
прослеживается авторская 
позиция, не продумана 
система аргументов, а 
также отсутствуют 
обоснованные выводы; не 
используются термины, 
понятия по дисциплине, в 
рамках которой 
выполняется работа; не 
соответствует выбранной 
теме, цели и задачам; 
текст домашнего задания 
композиционно не 
выстроен; домашнее 
задание не выполнено в 
установленный срок 

Не зачтено Не освоена 

 
5.3 ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранных языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере. 
ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 



 

 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию и презентации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том 
числе авторских, брендовых, регионал.ьных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 
ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к презентации и реализации пирожных и 
тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 
ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 
работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте. 

 ЗНАТЬ:  
виды, формы и 
методы мотивации 
персонала; способы и 
формы 
инструктирования 
персонала; формы и 
методы 
профессионального 
обучения на рабочем 
месте; виды 
инструктажей, их 
назначение; роль 
наставничества в 
обучении на рабочем 
месте; методы 
выявления 
потребностей 
персонала в 
профессиональном 
развитии и 
непрерывном 
повышении 
собственной 
квалификации; личная 
ответственность 
работников в области 
обучения и оценки 
результатов обучения; 
правила составления 
программ обучения; 
способы и формы 
оценки результатов 
обучения персонала; 
методики обучения в 
процессе трудовой 
деятельности; 

 
УМЕТЬ:  
анализировать 
уровень 

Банк тестовых 
заданий №№ 
55-81 

Результаты 
тестирования 

 

Обучающимся даны 
правильные ответы на 
85-100% тестовых 
вопросов 

Отлично Освоена 
(повышенный) 

Обучающимся даны 
правильные ответы на 
75-84,99% тестовых 
вопросов 

Хорошо  Освоена 
(повышенный) 

Обучающимся даны 
правильные ответы на 
60-74,99% тестовых 
вопросов  

Удовлетвори
тельно 

Освоена 
(базовый) 

Обучающимся даны 
правильные ответы 
менее чем на 59,99% 
тестовых вопросов 

Неудовлетв
орительно 

Не освоена 
(недостаточны
й) 

Отчет по 
практическому 
занятию №№ 
98-100 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Правильность, 
лаконичность и 
полнота 
выполнения 
практической 
работы по 
соблюдению 
методов и 
средств 
технического 
контроля. 
 

 

Практическое задание 
выполнено в 
установленный срок с 
использованием 
рекомендаций 
преподавателя; показан 
высокий уровень знания 
изученного материала 
по заданной теме, 
проявлен творческий 
подход, умение глубоко 
анализировать 
проблему и делать 
обобщающие практико-
ориентированные 
выводы; работа 
выполнена без ошибок 
и недочетов или 
допущено не более 
одного недочета 

Отлично Освоена 
(повышенный) 

Практическое задание 
выполнено в 
установленный срок с 
использованием 
рекомендаций 
преподавателя; показан 

Хорошо  Освоена 
(повышенный) 



 

 

подготовленности 
подчиненного 
персонала, 
определять 
потребность в 
обучении, 
направления 
обучения; выбирать 
методы обучения, 
инструктирования; 
составлять программу 
обучения; оценивать 
результаты обучения; 
координировать 
обучение на рабочем 
месте с политикой 
предприятия в области 
обучения; объяснять 
риски нарушения 
инструкций, 
регламентов 
организации питания, 
ответственность за 
качество и 
безопасность готовой 
продукции; 
 
ИМЕТЬ 
ПРАКТИЧЕСКИЙ 
ОПЫТ: 
выполнять и 
контролировать 
инструктирование и 
обучение поваров, 
кондитеров, пекарей и 
других категорий 
работников поварского 
и кондитерского дела 
на рабочем месте; 
оценки результатов 
обучения поваров, 
кондитеров, пекарей и 
других категорий 
работников поварского 
и кондитерского дела 
на рабочем месте. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

хороший уровень 
владения изученным 
материалом по 
заданной теме, работа 
выполнена полностью, 
но допущено в ней: а) 
не более одной 
негрубой ошибки и 
одного недочета; б) или 
не более двух 
недочетов 
Практическое задание 
выполнено в 
установленный срок с 
частичным 
использованием 
рекомендаций 
преподавателя; 
продемонстрированы 
минимальные знания по 
основным темам 
изученного материала; 
выполнено не менее 
половины работы или 
допущены в ней а) не 
более двух грубых 
ошибок, б) не более 
одной грубой ошибки и 
одного недочета, в) не 
более двух-трех 
негрубых ошибок, г) 
одна негрубая ошибка и 
три недочета, д) при 
отсутствии ошибок, 4-5 
недочетов) 

Удовлетвори
тельно 

Освоена 
(базовый) 

Число ошибок и 
недочетов превосходит 
норму, при которой 
может быть выставлена 
оценка 
«удовлетворительно» 
или если правильно 
выполнено менее 
половины задания; если 
обучающийся не 
приступал к 
выполнению задания 
или правильно 
выполнил не более 10 
процентов всех заданий 

Неудовлетв
орительно 

Не освоена 

Выполнение 
домашнего 
задания (№№ 
131 – 150) 
 

 

Эффективность 
поиска 
необходимой 
информации 
с 
использованием 
различных 
источников, 
включая 
электронные 
по работе с 
документами по 
подтверждению  

Домашнее задание 
является 
самостоятельным, 
оригинальным текстом, в 
котором прослеживается 
авторская позиция, 
продуманная система 
аргументов, а также 
наличествует 
обоснованные выводы; 
используются термины, 
понятия по дисциплине, в 
рамках которой 

Зачтено Освоена на 
повышенном 
уровне 



 

 

качества 
продукции 

выполняется работа; 
полностью соответствует 
выбранной теме, цели и 
задачам; текст домашнего 
задания логически 
выстроен, имеет четкую 
структуру; домашнее 
задание выполнено в 
установленный срок 

Домашнее задание не 
является 
самостоятельным, 
оригинальным текстом, в 
котором не 
прослеживается авторская 
позиция, не продумана 
система аргументов, а 
также отсутствуют 
обоснованные выводы; не 
используются термины, 
понятия по дисциплине, в 
рамках которой 
выполняется работа; не 
соответствует выбранной 
теме, цели и задачам; 
текст домашнего задания 
композиционно не 
выстроен; домашнее 
задание не выполнено в 
установленный срок 

Не зачтено Не освоена 
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