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1. Цели и задачи дисциплины 

1. Целями освоения дисциплины Организация хранения и контроль запасов 
сырья является формирование профессиональных и общих компетенций по всем 
видам деятельности ФГОС СПО по профессии/специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело. Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 
освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную де-
ятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслужи-
вание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, обще-
ственное питание и пр.) 

Дисциплина направлена на решение задач следующих видов профессиональ-
ной деятельности: 

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

организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния; 

организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния; 

организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
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 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния; 

организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала. 
Программа составлена в соответствии с требованиями федерального государ-

ственного 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: 
-определять наличие запасов и расход продуктов;  
-оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 
-проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 
-принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 
продуктов; 
-оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и 
контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием 
специализированного программного обеспечения; 
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- определять свойства готовой продукции при разных способах консервирования; 
- определять классификацию по видам сырья, способам производства и внешним 
признакам  концентратов. 

знать: 
-ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 
-общие требования к качеству сырья и продуктов; 
-условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 
продовольственных продуктов; 
-методы контроля качества продуктов при хранении; 
-способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых 
продуктов; 
-виды снабжения; 
-виды складских помещений и требования к ним; 
-периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 
оборудования; 
-методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания;  
-программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и 
движением блюд; 
-современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов на производстве; 
-методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 
-правила оценки состояния запасов на производстве; 
-процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 
-правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 
поступающих со склада и от поставщиков; 
-виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 
- виды консервирования, способы консервирования; 
- пищевые концентраты. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 
общими и профессиональными компетенциями: 

 
Код 
компет
енции 

Наименование компетенции Код и 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 
еѐ составные части; определять этапы решения 
задачи; и эффективно необходимую для решения 
задачи и/или проблемы; составить план действия; 
определить необходимые ресурсы 

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 

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 
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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 
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 

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 

Умения: понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на известные темы 
(профессиональные и бытовые), понимать тексты 
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языке 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 объяснять 
свои действия (текущие и планируемые) 

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 

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

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии 
с инструкциями и регламентами; 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 и требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
обеспечивать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; обеспечивать ь 
своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность 
за несоблюдение санитарно-гигиенических 
требований, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; демонстрировать 
приемы рационального размещения оборудования 
на рабочем месте повара; обеспечивать, 
осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков хранения. 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов; системы охраны 
труда, пожарной безопасности и техники 
безопасности при выполнении работ; санитарно-
гигиенические требования к процессам 
приготовления полуфабрикатов, в том числе 
система анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП);способы и формы 
инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, качества и 
безопасности для приготовления полуфабрикатов; 
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды для 
приготовления полуфабрикатов и правила ухода за 
ними; последовательность выполнения 
технологических операций; требования к личной 
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гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; правила утилизации 
отходов; виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения сырья и продуктоd 

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

Умения: выполнять и контролировать соответствие 
технологическим требованиям подготовку 
экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов; определять степень зрелости, 
кондицию, сортность сырья, в т.ч. регионального, 
выбирать соответствующие методы обработки, 
определять кулинарное назначение; 
контролировать, осуществлять размораживание 
замороженного сырья, вымачивание соленой 
рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов 
различными способами с учетом требований по 
безопасности и кулинарного назначения; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию; контролировать, 
осуществлять выбор, комбинирование, применение 
различных методов обработки, подготовки 
экзотических и редких видов сырья с учетом его 
вида, кондиции, размера, технологических свойств, 
кулинарного назначения; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, хранение обработанного сырья с 
учетом требований к безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для обработки 
экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 
методы обработки экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, дичи; способы сокращения потерь сырья, 
продуктов при их обработке, хранении; способы 
удаления излишней горечи из экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи; санитарно-
гигиенические требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, 
хранения неиспользованного сырья и 
обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, домашней птицы, дичи 

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

Умения: выполнять и контролировать 
приготовление и подготовку к презентации и 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента 
оценивать качество и соответствие 
технологическим требованиям приготовления 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента с учетом требований к 
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качеству и безопасности пищевых продуктов и 
согласно заказу; соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
специй, приправ, пряностей; владеть, 
контролировать применение техники работы с 
ножом при нарезке, измельчении вручную 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; выбирать в зависимости 
от кондиции, вида сырья, требований заказа, 
применять техники шпигования, фарширования, 
формования, панирования, различными способами 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; проверять качество 
готовых полуфабрикатов перед комплектованием, 
упаковкой на вынос; осуществлять выбор 
материалов, посуды, контейнеров для упаковки, 
эстетично упаковывать на вынос; выполнять 
соблюдение условий, сроков хранения, товарного 
соседства скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов; соблюдать выход готовых 
полуфабрикатов при порционировании 
(комплектовании) 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условия и сроки хранения полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента; современные методы, техники 
приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента из различных видов сырья в 
соответствии с заказом; правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды; способы 
сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
сырья, продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов; технику 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 учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать разработку, 
адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; выбирать тип и 
количество продуктов, вкусовых, ароматических, 
красящих веществ для разработки рецептур 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания, требований по безопасности 
продукции; соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; выбирать форму, текстуру п/ф с 
учетом способа последующей термической 
обработки; комбинировать разные методы 
приготовления п/ф с учетом особенностей заказа, 
кондиции сырья, требований к безопасности 
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готовой продукции; проводить проработку новой 
или адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления корректировки 
рецептуры. 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; наиболее актуальные 
в регионе традиционные и инновационные методы, 
техники приготовления полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; новые 
высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы их обработки, подготовки, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей 
и фруктов, консервирования и прочее); 
современное высокотехнологичное оборудование 
и способы его применения; правила организации 
проработки рецептур; правила оформления актов 
проработки, составления технологической 
документации по ее результатам. 

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 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать приготовление, готовить соусы 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции;  

Знания: нормы, правила взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для соусов, готовых соусов с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций. 

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

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве и 
осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; организовывать, 
контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
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организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос. 

Знания: 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; 
организовывать приготовление, готовить супы 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать 
безопасность готовых супов; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; организовывать 
хранение сложных супов с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
горячих соусов сложного 
ассортимента 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать приготовление, готовить соусы 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать 
безопасность готовых соусов; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

Знания: нормы, правила взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для соусов, готовых соусов с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения 
соусов сложного ассортимента; 

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 

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; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; организовывать 
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хранение сложных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции. 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок с учетом требований к безопасности; 
требования к безопасности хранения горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента. 

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 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить горячие 
блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки, готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; способы 
оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
требования к безопасности хранения горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента. 

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 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
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требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; способы 
оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
требования к безопасности хранения горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; 

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

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить горячие блюда из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 
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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 

Умения: работать на современном 
высокотехнологичном оборудовании; использовать 
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей 
и фруктов, консервирования и прочее) 

Знания: современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; отбирать 
тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции. 

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

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 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; 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; контролировать 
своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность 
за несоблюдение санитарно-гигиенических 
требований, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; демонстрировать 
приемы рационального размещения оборудования 
на рабочем месте повара; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами; требования охраны труда, 
пожарной безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; санитарно-гигиенические 
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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; виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; последовательность выполнения 
технологических операций; требования к личной 
гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; правила утилизации 
непищевых отходов; виды, назначение 
упаковочных материалов, способы хранения сырья 
и продуктов; виды кухонных ножей, других видов 
инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их назначение 

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

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве, 
осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить соусы сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых 
соусов; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить салаты 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; обеспечивать 
безопасность готовых салатов; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
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недоброкачественную продукцию; организовывать 
хранение сложных салатов с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила хранения 
заготовок для салатов с учетом требований к 
безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения 
салатов сложного ассортимента. 

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 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить канапе, 
холодные закуски сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать 
безопасность готовых канапе, холодных закусок; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных канапе, 
холодных закусок с учетом требований к 
безопасности готовой продукции. 

Знания: правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для канапе, холодных 
закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 

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 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить холодные 
блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать 
безопасность готовых холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; контролировать 
температуру подачи холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; организовывать 
хранение сложных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
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Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья, готовых холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента. 

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 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить холодные 
блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
кулинарной обработке; обеспечивать безопасность 
готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; организовывать 
хранение сложных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций. 

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 

Умения: определять ароматических, красящих 
веществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по безопасности 
продукции; комбинировать разные методы 
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом особенностей 
заказа, требований к безопасности готовой 
продукции;  

Знания: современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; 
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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 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 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 оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; распределять задания 
между подчиненными в соответствии сих 
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; контролировать 
своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность 
за несоблюдение санитарно-гигиенических 
требований, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; демонстрировать 
приемы рационального размещения оборудования 
на рабочем месте повара; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

Знания: знать процессы приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
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; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды 
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ПК 4.2 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к 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; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественные десерты; 
организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного 
хранения, отпуска на раздачу). 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления холодных 
десертов сложного ассортимента; способы 
оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов 
теста промышленного производства; требования к 
безопасности хранения холодных десертов 
сложного ассортимента 

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 

Умения: организовывать приготовление, готовить 
горячие десерты сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи блюд, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественные десерты; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций. 

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 

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; 
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
десертов сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; обеспечивать безопасность 
готовой продукции; контролировать температуру 
подачи горячих десертов; организовывать 
хранение сложных горячих десертов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; организовывать, 
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контролировать процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 
и т.д.). 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; требования к 
безопасности хранения холодных напитков 
сложного ассортимента. 

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 

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; 
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
десертов сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; обеспечивать безопасность 
готовой продукции; контролировать температуру 
подачи горячих десертов; организовывать 
хранение сложных горячих десертов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; организовывать, 
контролировать процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 
и т.д.). 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления горячих 
напитков сложного ассортимента; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; требования к 
безопасности хранения горячих напитков сложного 
ассортимента. 

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 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 
комбинировать разные методы приготовления 
холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
особенностей заказа, требований к безопасности 
готовой продукции;  
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Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей 
и фруктов, консервирования и прочее) 

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

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; оценивать наличие ресурсов; 
составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов (по количеству и качеству) для 
производства хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 
оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 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; демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте 
кондитера, пекаря; контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; контролировать 
своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте 
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Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 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, качества 
выполнения работ подчиненными; важность 
постоянного контроля качества процессов 
приготовления и готовой продукции; 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; последовательность выполнения 
технологических операций, современные методы, 
техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды; виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего 
использования; правила утилизации отходов; виды, 
назначение упаковочных материалов, способы 
хранения сырья и продуктов; виды, назначение 
правила эксплуатации оборудования для упаковки; 
способы и правила комплектования, упаковки на 
вынос готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
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ПК 5.2 Осуществлять приготовление, 
хранение отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Умения: оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента 
использования; выбирать, подготавливать 
ароматические и красящие вещества в 
соответствии с рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил; распознавать 
недоброкачественные продукты; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия 
хранения неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП); контролировать соблюдение правил 
утилизации непищевых отходов; соблюдать 
санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 
выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; проверять 
качество готовых отделочных полуфабрикатов 
перед использованием; контролировать, 
организовывать хранение отделочных 
полуфабрикатов с учетом требований по 
безопасности, соблюдения режима хранения. 

Знания: температурный, временной режим и 
правила приготовления отделочных 
полуфабрикатов; виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, используемых при 
приготовлении отделочных полуфабрикатов;. 
требования к безопасности хранения отделочных 
полуфабрикатов 

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

Умения: оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки 
и условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП); контролировать 
соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов; контролировать рациональное 
использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; соблюдать 
санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 
выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду. 
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Знания: виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента; требования к 
безопасности хранения хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента. 

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

Умения: оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки 
и условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП); контролировать 
соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов; контролировать рациональное 
использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; соблюдать, 
контролировать температурный и временной 
режим процессов приготовления: замеса теста, 
расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента сложного ассортимента; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента. 

Знания: температурный, временной режим и 
правила приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; виды, назначение 
и правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 

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

Умения: распознавать недоброкачественные 
продукты; оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки 
и условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП); контролировать 
соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов; выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду 
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Знания: виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении 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 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 
комбинировать разные методы приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с 
учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции. 

Знания: наиболее актуальные в регионе 
традиционные и инновационные методы, техники 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; новые 
высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления; современное 
высокотехнологичное оборудование и способы его 
применения. 

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

Умения: принимать решение о составе меню с 
учетом типа организации питания, его технического 
оснащения, мастерства персонала, единой 
композиции, оптимального соотношения блюд в 
меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, 
числа конкурирующих позиций в меню;  

Знания: актуальные направления, тенденции 
ресторанной деятельности в области 
ассортиментной политики; примеры успешного 
ресторанного меню, приемлемого с кулинарной и 
коммерческой точек зрения, организаций питания с 
разной ценовой категорией и типом кухни в 
регионе; возможности применения 
специализированного программного обеспечения 
для разработки меню, расчета стоимости 
кулинарной и кондитерской продукции; правила и 
техники общения, ориентированные на 
потребителя. 

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

Умения: 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. 
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Знания: знать 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 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 

Умения: выполнять и контролировать ресурсное 
обеспечение деятельности подчиненного 
персонала; взаимодействовать со службой 
снабжения и ресурсного обеспечения; оценивать 
потребности, обеспечивать наличие материальных 
и других ресурсов; рассчитывать потребность и 
оформлять документацию по учету товарных 
запасов, их получению и расходу в процессе 
деятельности; определять потребность 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: знать требования к условиям, срокам 
хранения и правила складирования ресурсного 
обеспечения в организациях питания; назначение, 
правила эксплуатации складских помещений, 
холодильного и морозильного оборудования; 
изменения, происходящие в продуктах при 
хранении; сроки и условия хранения 
скоропортящихся продуктов; возможные риски при 
хранении продуктов (микробиологические, 
физические, химические и прочие);причины 
возникновения рисков в процессе хранения 
продуктов (человеческий фактор, 
отсутствие/недостаток информации, 
неблагоприятные условия и прочее); способы и 
формы инструктирования персонала в области 
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безопасности хранения пищевых продуктов и 
ответственности за хранение продуктов и 
последующей проверки понимания персоналом 
своей ответственности; графики технического 
обслуживания холодильного и морозильного 
оборудования и требования к обслуживанию; 
современные тенденции в области хранения 
пищевых продуктов на предприятиях питания; 
методы контроля возможных хищений запасов 
продуктов 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 
подчиненного персонала 

Умения: выполнять и контролировать организацию 
и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала; контролировать соблюдение 
регламентов и стандартов организации питания, 
отрасли; определять риски в области производства 
кулинарной и кондитерской продукции, определять 
критические точки контроля качества и 
безопасности продукции в процессе производства; 
организовывать рабочие места различных зон 
кухни; оценивать работу подчиненного персонала. 

Знания: знать формы и методы организации и 
контроля текущей деятельности подчиненного 
персонала; особенности деятельности организаций 
питания различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания: 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; стандарты на основе 
системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 
классификацию организаций питания; структуру 
организации питания; принципы организации 
процесса приготовления кулинарной и 
кондитерской продукции, способы ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для 
различных форм обслуживания; правила 
организации работы, функциональные обязанности 
и области ответственности поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников кухни; 
методы планирования, контроля и оценки качества 
работ исполнителей; схемы, правила проведения 
производственного контроля; основные 
производственные показатели подразделения 
организации питания; правила первичного 
документооборота, учета и отчетности; формы 
документов, порядок их заполнения; контрольные 
точки процессов производства, обеспечивающие 
безопасность готовой продукции; современные 
тенденции и передовые технологии, процессы 
приготовления продукции и напитков собственного 
производства; правила составления графиков 
выхода на работу. 
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ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, 
обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий 
работников кухни 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; проводить тренинги, мастер-
классы, инструктажи с демонстрацией приемов, 
методов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации кулинарной и кондитерской 
продукции в соответствии с инструкциями, 
регламентами, приемов безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов. 

Знания: знать виды, формы и методы мотивации 
персонала (работников) поварского и 
кондитерского дела; 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; 
принципы организации тренингов, мастер-классов, 
тематических инструктажей, дегустаций блюд; 
законодательные и нормативные документы в 
области дополнительного профессионального 
образования и обучения, защиты прав 
потребителей и предоставления качественных 
услуг питания; современные тенденции в области 
обучения персонала на рабочем месте и оценки 
результатов обучения. 

 
 

3. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы 

 
Дисциплина относится к обязательной части общепрофессионального цикла 

ОП.03 и изучается в 3 семестре 2 года обучения. Дисциплина основывается на 
изучении общеобразовательных учебных дисциплин «Математика», «Безопасность 
жизнедеятельности», «Психология общения», «Метрология, стандартизация, 
сертификация», «Информационные технологии в профессиональной деятельности», 
«Правовые основы профессиональной деятельности». 
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4. Объем дисциплины и виды учебной работы 
 

Виды учебной работы Всего академических 
часов 

Распределение 
трудоемкости по 
семестрам, ак. ч 

3 семестр 

Общая трудоемкость учебной дисциплины 106 106 

Контактная работа, в т.ч. аудиторные занятия: 98 98 

Лекции 66 66 

в том числе в форме практической подготовки 32 32 

Практические/лабораторные занятия 32 32 

Вид аттестации (зачет/экзамен) диф. зачет диф. зачет 

Самостоятельная работа: 8 8 

Подготовка к контрольной работе 2 2 

Подготовка к тестированию  2 2 

Подготовка к практическим занятиям 2 2 

Проработка конспекта лекций и учебников 1 1 

Подготовка к диф. зачету 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 
 

№ 
п/п 

Наименовани
е раздела 

дисциплины 

Содержание раздела 
(указываются темы и дидактические единицы) 

Трудоемкость раздела, ак. 
часы 

в 
традиционн
ой форме 

в форме 
практической 
подготовки  

1 

Основные 
группы 
продовольств
енных 
товаров 

Классификация продовольственных товаров  
Товароведная характеристика свежих овощей, 
плодов, грибов и продуктов их переработки 
Товароведная характеристика зерновых       
товаров 
Товароведная характеристика молочных товаров 
Товароведная характеристика рыбы, рыбных про-
дуктов 
Товароведная характеристика мяса, мясных про-
дуктов 
Товароведная характеристика яичных продуктов, 
пищевых жиров 
Товароведная характеристика кондитерских и вку-
совых товаров 

28 34 
 
 
 
 

2 

Организация 
снабжения и 
складского 
хозяйства 
предприятия 
общественног
о питания 

Организация продовольственного и материально-
технического снабжения 
Приемка различных видов продовольственных 
товаров и других товарно- материальных ценностей 
Организация хранения различных видов 
продовольственных товаров 
Отпуск сырья и продуктов на производство, в 
филиалы 
Контроль сохранности и расхода продуктов на 
предприятиях питания 

14 30 
 

3 Консультации текущие - 
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4 Консультации перед диф. зачетом - 

5 Дифференцированный зачет - 

  
5.2 Разделы учебной 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 

4 час. 

1 
Основные группы 
продовольственных товаров 

24 20 - 14 4 

2 

Организация снабжения и 
складского хозяйства 
предприятия общественного 
питания 

10 12 - 18 4 

3 Консультации текущие - 

4 
Консультации перед диф. 

зачетом 
- 

5 Дифференцированный зачет - 

 
 
5.2.1 Лекции 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
учебной дисциплины 

Тематика лекционных занятий 
Трудоемкость, 

час 

1 Основные группы 
продовольственных 
товаров 
 

Тема 1.1 
Классификация продовольственных 
товаров 

2 

Тема 1.2 Качество и безопасность 
продовольственных товаров.  

2 

Тема 1.3 Методы определения качества и 
безопасности. Способы и формы 
инструктирования персонала по 
безопасности хранения пищевых продуктов 

2* 

Тема 1.4. 
Товароведная характеристика свежих 
овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки 

4* 

Тема 1.5 
Товароведная характеристика зерновых 
товаров 

2* 

Тема 1.6 
Товароведная характеристика молочных 
товаров 

4* 

Тема 1.7 
Товароведная характеристика рыбы, 
рыбных продуктов 

2* 

Тема 1.8 
Товароведная характеристика мяса, мясных 
продуктов 

2* 

Тема 1.9 
Товароведная характеристика яичных 
продуктов, пищевых жиров 

2* 

Тема 1.10 
Товароведная характеристика кондитерских 
и вкусовых товаров 

2* 
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Тема 1.11 
Виды консервирования, способы 
консервирования. Пищевые концентраты 

20 

2 Организация снабжения и 
складского хозяйства 
предприятия 
общественного питания 

Тема 2.1 
Организация продовольственного и 
материально-технического снабжения 

4 

Тема 2.2 
Приемка различных видов 
продовольственных товаров и других 
товарно-материальных ценностей 

4 

Тема 2.3 
Организация хранения различных видов 
продовольственных товаров 

4* 

Тема 2.4 
Отпуск сырья и продуктов на производство, 
в филиалы 

4* 

Тема 2.5 
Контроль сохранности и расхода продуктов 
на предприятиях питания 

4* 

Программное обеспечение управления 
расходом продуктов на производстве и 
движением блюд 

2 

 
5.2.2 Практические занятия 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
дисциплины 

Тематика практических занятий 
Трудоемкость, 

час 

1 

Основные группы 
продовольственных товаров 
 

Органолептическая оценка качества 
свежих овощей, плодов, грибов и 
продуктов их переработки 

2 

Органолептическая оценка качества 
зерна и продуктов его переработки: 
круп, муки, макаронных изделий, 
хлеба и хлебобулочных изделий 

2 

Органолептическая оценка качества 
молока и  молочных продуктов 

 
2 

Органолептическая оценка качества 
рыбы, рыбных продуктов 

2 

Органолептическая оценка качества 
мяса, мясных продуктов 

2 

Органолептическая оценка качества 
яичных продуктов, пищевых жиров 

2 

Органолептическая оценка качества 
кондитерских и вкусовых товаров 

2 

2 

Организация снабжения и 
складского хозяйства предприятия 
общественного питания 

Составление договора поставки на 
продовольственные товары. 
Решение производственных 
ситуаций, связанных с порядком 
заключения договора. 

 
2 

Компоновка складских помещений с 
учетом технологического цикла, 
объема производства кулинарной 
продукции, типа предприятия. 
Подбор технического оснащения 
складских помещений 

2 

Расчеты потерь в результате 
естественной убыли продуктов 

2 
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Решение производственных 
ситуаций по выбору форм и 
способов проведения инструктажа 
персонала по соблюдению 
безопасных способов хранения 
продукции 

2 

Анализ рационального размещения 
продовольственных товаров и 
продуктов. Выбор и оценка  условий 
хранения продовольственных 
товаров с целью обеспечения 
качества и безопасности продукции 

2 
 

Оформление документов на отпуск 
сырья и продуктов со склада 

2 

Оформление заказа на сырье  и 
продукты со склада 

2 

Оформление  технологической  
документации по контролю расхода 
и хранению продуктов с 
использованием 
специализированного программного 
обеспечения 

2 

Организация  и анализ процессов 
контроля расхода и хранения 
продуктов. Оформление 
инвентаризационной описи 

2 

 

 
5.2.3 Лабораторные занятия  
 
Не предусмотрены 
 
5.2.4 Самостоятельная работа обучающихся (СРО) 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
междисциплинарного курса 

Вид СРО 
Трудоемкость, 

час 

1 

Основные группы продовольственных 
товаров 
 

Подготовка к тестированию 
Подготовка к практическим 
занятиям 
Проработка конспекта лекций и 
учебников 
Подготовка к контрольной работе 
Подготовка к диф. зачету 

4 

2 

Организация снабжения и складского 
хозяйства предприятия общественного 
питания 

Подготовка к тестированию 
Подготовка к практическим 
занятиям 
Проработка конспекта лекций и 
учебников 
Подготовка к контрольной работе 
Подготовка к диф. зачету 

4 

 
6 Учебно-методическое и информационное обеспечение 

междисциплинарного курса  
 
6.1. Основная литература 
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1. Володина, М. В. Организация хранения и контроль запасов и сырья (3-е 

издание): учебник   - М. : Академия, 2021 
2. Никифорова, Т.А. Технология обработки, хранения и переработки злаковых, 

бобовых культур, крупяных продуктов, плодовоовощной продукции и виноградарства 
– Оренбург: ОГУ, 2017. – Ч. 1. https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481784 

3. Киреева, А. В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебное 
пособие — Брянск : Брянский ГАУ, 2018 https://reader.lanbook.com/book/133058#1  

 
Нормативно-правовые акты: 
1. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов 

2. СанПиН 42-123-4117-86 Санитарные правила. Условия, сроки 
хранения особо скоропортящихся продуктов 

3. СанПин 2.3.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к
 организациям общественного питания, изготовлению и 
оборото- способности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. 

4. СанПин 2.3.2.1324-03 Продовольственное сырье и пищевые 
продукты. Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов. 

 
Периодические издания 
 
1. Вопросы питания 

2. Известия ВУЗов  

3. Пищевая промышленность  

4. Ресторанные ведомости 

5. Всѐ о мясе 
 
6.3. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся 
1. Организация хранения и контроль запасов сырья: методические указания к 

выполнению самостоятельной работы для обучающихся по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело / О.А. Апалихина; ВГУИТ, ФСПО. - Воронеж: ВГУИТ, 
2022. - [ЭИ]. 
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4874 

 
6.4. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения междисциплинарного курса 
Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный 
портал 

http://www.edu.ru/index.php 

Научная электронная библиотека http://www.elibrary.ru/defaulttx.asp? 

Федеральная университетская 
компьютерная сеть России 

http://www.runnet.ru/ 

Информационная система «Единое окно 
доступа к образовательным ресурсам» 

http://www.window.edu.ru/ 

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

Сайт Министерства науки и высшего 
образования РФ 

http://minobrnauki.gow.ru 

https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=481784
https://reader.lanbook.com/book/133058#1
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/4874
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Портал открытого on-line образования http://npoed.ru 

Информационно-коммуникационные 
технологии в образовании. Система 
федеральных образовательных порталов 

http://www.ict.edu.ru/ 

Электронная информационно-
образовательная среда ФГБОУ ВО «ВГУИТ 

http://education.vsuet.ru 

ЭБС издательства “Лань” https://e.lanbook.com/ 

ЭБС «Университетская библиотека 
онлайн» 

http://biblioclub.ru/ 

ЭБС «ЮРАЙТ» https://urait.ru/ 

 
 

6.5 Перечень информационных технологий, используемых при осу-
ществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 
программного обеспечения и информационных справочных систем  

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

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

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

ответствует 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 лабораторных и  практических занятий и кон-
троле знаний обучающихся по дисциплине используется: 

 
Лаборатория  
Микробиологии, санитарии и гигиены 
 (ауд. 419) 
 

Комплекты мебели для учебного процесса – 10 шт., 
Микроскоп «МикроМед Р-1» в количестве 12 шт., Мик-
роскоп  Е-200 с цифровой камерой  Levenhuk C510 NG 
5M, термостат с охлаждением ТСО-1/80, 
Ноутбук ASUS, мультимедийный, проектор ACER, 
экран, 
Информационные стенды, справочные материалы; 

 
Аудитория для самостоятельной работы студентов: 
 

Компьютерный 
класс для самостоя-
тельной работы, в 
т.ч. для проведения 
групповых и инди-
видуальных кон-
сультаций, текущего 
контроля и проме-
жуточной аттеста-
ции  (ауд.19) 
 

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. – 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 

Microsoft Windows7 ; Adobe Reader XI; 
Microsoft Office 2007 Standart;  
GIMP; Pascal ABC; Inkscape; Free Pas-
cal; Paint.NET; Oracle VM Virtual Box; 
Microsoft Visual Studio 2010;  

Лицензия № ААА.0217.00 с 21.12.2017 г. 
по «Бессрочно» 
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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» 

 

Для текущего контроля процесса обучения дисциплины используется рей-
тинговая система на сайте www.vsuet.ru. 

 
 

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 про-

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

об оценочных материалах». 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

file:///C:/Users/79042/Downloads/www.vsuet.ru


35 

 

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

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ СЫРЬЯ» 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
Код 
компет
енции 

Наименование компетенции Код и 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 
еѐ составные части; определять этапы решения 
задачи; и эффективно необходимую для решения 
задачи и/или проблемы; составить план действия; 
определить необходимые ресурсы 

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 

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 

Умения: грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по профессиональной 
тематике на государственном языке, проявлять 
толерантность в рабочем коллективе 
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культурного контекста Знания: особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов и 
построения устных сообщений 

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 

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 
языке 

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 объяснять 
свои действия (текущие и планируемые) 

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

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии 
с инструкциями и регламентами; 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 и требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
обеспечивать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; обеспечивать ь 
своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность 
за несоблюдение санитарно-гигиенических 
требований, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; демонстрировать 
приемы рационального размещения оборудования 
на рабочем месте повара; обеспечивать, 
осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков хранения. 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов; системы охраны 
труда, пожарной безопасности и техники 
безопасности при выполнении работ; санитарно-
гигиенические требования к процессам 
приготовления полуфабрикатов, в том числе 
система анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП);способы и формы 
инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, качества и 
безопасности для приготовления полуфабрикатов; 
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды для 
приготовления полуфабрикатов и правила ухода за 
ними; последовательность выполнения 
технологических операций; требования к личной 
гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; правила утилизации 
отходов; виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения сырья и продуктоd 
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ПК 1.2 Осуществлять обработку, 
подготовку экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи 

Умения: выполнять и контролировать соответствие 
технологическим требованиям подготовку 
экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов; определять степень зрелости, 
кондицию, сортность сырья, в т.ч. регионального, 
выбирать соответствующие методы обработки, 
определять кулинарное назначение; 
контролировать, осуществлять размораживание 
замороженного сырья, вымачивание соленой 
рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов 
различными способами с учетом требований по 
безопасности и кулинарного назначения; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию; контролировать, 
осуществлять выбор, комбинирование, применение 
различных методов обработки, подготовки 
экзотических и редких видов сырья с учетом его 
вида, кондиции, размера, технологических свойств, 
кулинарного назначения; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, хранение обработанного сырья с 
учетом требований к безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для обработки 
экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 
методы обработки экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, дичи; способы сокращения потерь сырья, 
продуктов при их обработке, хранении; способы 
удаления излишней горечи из экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи; санитарно-
гигиенические требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, 
хранения неиспользованного сырья и 
обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, домашней птицы, дичи 

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

Умения: выполнять и контролировать 
приготовление и подготовку к презентации и 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента 
оценивать качество и соответствие 
технологическим требованиям приготовления 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента с учетом требований к 
качеству и безопасности пищевых продуктов и 
согласно заказу; соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
специй, приправ, пряностей; владеть, 
контролировать применение техники работы с 
ножом при нарезке, измельчении вручную 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
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сложного ассортимента; выбирать в зависимости 
от кондиции, вида сырья, требований заказа, 
применять техники шпигования, фарширования, 
формования, панирования, различными способами 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; проверять качество 
готовых полуфабрикатов перед комплектованием, 
упаковкой на вынос; осуществлять выбор 
материалов, посуды, контейнеров для упаковки, 
эстетично упаковывать на вынос; выполнять 
соблюдение условий, сроков хранения, товарного 
соседства скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов; соблюдать выход готовых 
полуфабрикатов при порционировании 
(комплектовании) 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условия и сроки хранения полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента; современные методы, техники 
приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента из различных видов сырья в 
соответствии с заказом; правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды; способы 
сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
сырья, продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов; технику 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 учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать разработку, 
адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; выбирать тип и 
количество продуктов, вкусовых, ароматических, 
красящих веществ для разработки рецептур 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания, требований по безопасности 
продукции; соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; выбирать форму, текстуру п/ф с 
учетом способа последующей термической 
обработки; комбинировать разные методы 
приготовления п/ф с учетом особенностей заказа, 
кондиции сырья, требований к безопасности 
готовой продукции; проводить проработку новой 
или адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления корректировки 
рецептуры. 
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Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; наиболее актуальные 
в регионе традиционные и инновационные методы, 
техники приготовления полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; новые 
высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы их обработки, подготовки, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей 
и фруктов, консервирования и прочее); 
современное высокотехнологичное оборудование 
и способы его применения; правила организации 
проработки рецептур; правила оформления актов 
проработки, составления технологической 
документации по ее результатам. 

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 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать приготовление, готовить соусы 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции;  

Знания: нормы, правила взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для соусов, готовых соусов с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций. 

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

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве и 
осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; организовывать, 
контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос. 

Знания: 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; 
организовывать приготовление, готовить супы 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать 



41 

 

безопасность готовых супов; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; организовывать 
хранение сложных супов с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
горячих соусов сложного 
ассортимента 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
организовывать приготовление, готовить соусы 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать 
безопасность готовых соусов; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

Знания: нормы, правила взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для соусов, готовых соусов с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения 
соусов сложного ассортимента; 

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 

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; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; организовывать 
хранение сложных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции. 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок с учетом требований к безопасности; 
требования к безопасности хранения горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
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сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

организовывать приготовление, готовить горячие 
блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки, готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; способы 
оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
требования к безопасности хранения горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента. 

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 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; способы 
оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
требования к безопасности хранения горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; 
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ПК 2.7 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи и кролика сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве; 
осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить горячие блюда из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов 
пищевых продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; 

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 

Умения: работать на современном 
высокотехнологичном оборудовании; использовать 
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей 
и фруктов, консервирования и прочее) 

Знания: современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; отбирать 
тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции. 

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

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 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 
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изделий, закусок 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; контролировать 
своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность 
за несоблюдение санитарно-гигиенических 
требований, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; демонстрировать 
приемы рационального размещения оборудования 
на рабочем месте повара; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами; требования охраны труда, 
пожарной безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; 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; виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; последовательность выполнения 
технологических операций; требования к личной 
гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; правила утилизации 
непищевых отходов; виды, назначение 
упаковочных материалов, способы хранения сырья 
и продуктов; виды кухонных ножей, других видов 
инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их назначение 
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ПК 3.2 Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на производстве, 
осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; организовывать 
приготовление, готовить соусы сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность готовых 
соусов; предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить салаты 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; обеспечивать 
безопасность готовых салатов; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; организовывать 
хранение сложных салатов с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила хранения 
заготовок для салатов с учетом требований к 
безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения 
салатов сложного ассортимента. 

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 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить канапе, 
холодные закуски сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать 
безопасность готовых канапе, холодных закусок; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
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отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
организовывать хранение сложных канапе, 
холодных закусок с учетом требований к 
безопасности готовой продукции. 

Знания: правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для канапе, холодных 
закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 

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 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить холодные 
блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать 
безопасность готовых холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; предупреждать в 
процессе приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; контролировать 
температуру подачи холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; организовывать 
хранение сложных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья, готовых холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к безопасности хранения 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента. 

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 

Умения: контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать приготовление, готовить холодные 
блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
кулинарной обработке; обеспечивать безопасность 
готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; предупреждать в процессе 
приготовления, выявлять и исправлять 
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исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; организовывать 
хранение сложных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения технологических 
операций. 

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 

Умения: определять ароматических, красящих 
веществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по безопасности 
продукции; комбинировать разные методы 
приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом особенностей 
заказа, требований к безопасности готовой 
продукции;  

Знания: современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; 

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 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 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 оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; распределять задания 
между подчиненными в соответствии сих 
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; контролировать 
своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность 
за несоблюдение санитарно-гигиенических 
требований, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; демонстрировать 
приемы рационального размещения оборудования 
на рабочем месте повара; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных 
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полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

Знания: знать процессы приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
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; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций; требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к 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; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественные десерты; 
организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного 
хранения, отпуска на раздачу). 
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Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления холодных 
десертов сложного ассортимента; способы 
оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов 
теста промышленного производства; требования к 
безопасности хранения холодных десертов 
сложного ассортимента 

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 

Умения: организовывать приготовление, готовить 
горячие десерты сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи блюд, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественные десерты; 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций. 

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 

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; 
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
десертов сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; обеспечивать безопасность 
готовой продукции; контролировать температуру 
подачи горячих десертов; организовывать 
хранение сложных горячих десертов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; организовывать, 
контролировать процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 
и т.д.). 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; требования к 
безопасности хранения холодных напитков 
сложного ассортимента. 
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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 

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; 
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
десертов сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; обеспечивать безопасность 
готовой продукции; контролировать температуру 
подачи горячих десертов; организовывать 
хранение сложных горячих десертов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; организовывать, 
контролировать процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 
и т.д.). 

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления горячих 
напитков сложного ассортимента; температурный 
режим, последовательность выполнения 
технологических операций; требования к 
безопасности хранения горячих напитков сложного 
ассортимента. 

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 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 
комбинировать разные методы приготовления 
холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
особенностей заказа, требований к безопасности 
готовой продукции;  

Знания: виды, правила безопасной эксплуатации 
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей 
и фруктов, консервирования и прочее) 
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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 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; оценивать наличие ресурсов; 
составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов (по количеству и качеству) для 
производства хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 
оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 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; демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте 
кондитера, пекаря; контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; контролировать 
своевременность текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; контролировать соблюдение 
правил техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем месте 

Знания: знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 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, качества 
выполнения работ подчиненными; важность 
постоянного контроля качества процессов 
приготовления и готовой продукции; 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; последовательность выполнения 
технологических операций, современные методы, 
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техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды; виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения чистящих, 
моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего 
использования; правила утилизации отходов; виды, 
назначение упаковочных материалов, способы 
хранения сырья и продуктов; виды, назначение 
правила эксплуатации оборудования для упаковки; 
способы и правила комплектования, упаковки на 
вынос готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

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

Умения: оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента 
использования; выбирать, подготавливать 
ароматические и красящие вещества в 
соответствии с рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил; распознавать 
недоброкачественные продукты; контролировать, 
осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия 
хранения неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП); контролировать соблюдение правил 
утилизации непищевых отходов; соблюдать 
санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 
выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; проверять 
качество готовых отделочных полуфабрикатов 
перед использованием; контролировать, 
организовывать хранение отделочных 
полуфабрикатов с учетом требований по 
безопасности, соблюдения режима хранения. 

Знания: температурный, временной режим и 
правила приготовления отделочных 
полуфабрикатов; виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, используемых при 
приготовлении отделочных полуфабрикатов;. 
требования к безопасности хранения отделочных 
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полуфабрикатов 

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

Умения: оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки 
и условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП); контролировать 
соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов; контролировать рациональное 
использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; соблюдать 
санитарно-гигиенические требования в процессе 
приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 
выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду. 

Знания: виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента; требования к 
безопасности хранения хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента. 

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

Умения: оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки 
и условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП); контролировать 
соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов; контролировать рациональное 
использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; соблюдать, 
контролировать температурный и временной 
режим процессов приготовления: замеса теста, 
расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента сложного ассортимента; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента. 
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Знания: температурный, временной режим и 
правила приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; виды, назначение 
и правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 

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

Умения: распознавать недоброкачественные 
продукты; оценивать наличие, подбирать в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки 
и условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП); контролировать 
соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов; выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду 

Знания: виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении 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 

Умения: подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 
комбинировать разные методы приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с 
учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции. 

Знания: наиболее актуальные в регионе 
традиционные и инновационные методы, техники 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; новые 
высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления; современное 
высокотехнологичное оборудование и способы его 
применения. 

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

Умения: принимать решение о составе меню с 
учетом типа организации питания, его технического 
оснащения, мастерства персонала, единой 
композиции, оптимального соотношения блюд в 
меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, 
числа конкурирующих позиций в меню;  

Знания: актуальные направления, тенденции 
ресторанной деятельности в области 
ассортиментной политики; примеры успешного 
ресторанного меню, приемлемого с кулинарной и 
коммерческой точек зрения, организаций питания с 
разной ценовой категорией и типом кухни в 
регионе; возможности применения 
специализированного программного обеспечения 
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для разработки меню, расчета стоимости 
кулинарной и кондитерской продукции; правила и 
техники общения, ориентированные на 
потребителя. 

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

Умения: 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. 

Знания: знать 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 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 

Умения: выполнять и контролировать ресурсное 
обеспечение деятельности подчиненного 
персонала; взаимодействовать со службой 
снабжения и ресурсного обеспечения; оценивать 
потребности, обеспечивать наличие материальных 
и других ресурсов; рассчитывать потребность и 
оформлять документацию по учету товарных 
запасов, их получению и расходу в процессе 
деятельности; определять потребность 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: знать требования к условиям, срокам 
хранения и правила складирования ресурсного 
обеспечения в организациях питания; назначение, 
правила эксплуатации складских помещений, 
холодильного и морозильного оборудования; 
изменения, происходящие в продуктах при 
хранении; сроки и условия хранения 
скоропортящихся продуктов; возможные риски при 
хранении продуктов (микробиологические, 
физические, химические и прочие);причины 
возникновения рисков в процессе хранения 
продуктов (человеческий фактор, 
отсутствие/недостаток информации, 
неблагоприятные условия и прочее); способы и 
формы инструктирования персонала в области 
безопасности хранения пищевых продуктов и 
ответственности за хранение продуктов и 
последующей проверки понимания персоналом 
своей ответственности; графики технического 
обслуживания холодильного и морозильного 
оборудования и требования к обслуживанию; 
современные тенденции в области хранения 
пищевых продуктов на предприятиях питания; 
методы контроля возможных хищений запасов 
продуктов 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 
подчиненного персонала 

Умения: выполнять и контролировать организацию 
и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала; контролировать соблюдение 
регламентов и стандартов организации питания, 
отрасли; определять риски в области производства 
кулинарной и кондитерской продукции, определять 
критические точки контроля качества и 
безопасности продукции в процессе производства; 
организовывать рабочие места различных зон 
кухни; оценивать работу подчиненного персонала. 
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Знания: знать формы и методы организации и 
контроля текущей деятельности подчиненного 
персонала; особенности деятельности организаций 
питания различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания: 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; стандарты на основе 
системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 
классификацию организаций питания; структуру 
организации питания; принципы организации 
процесса приготовления кулинарной и 
кондитерской продукции, способы ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для 
различных форм обслуживания; правила 
организации работы, функциональные обязанности 
и области ответственности поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников кухни; 
методы планирования, контроля и оценки качества 
работ исполнителей; схемы, правила проведения 
производственного контроля; основные 
производственные показатели подразделения 
организации питания; правила первичного 
документооборота, учета и отчетности; формы 
документов, порядок их заполнения; контрольные 
точки процессов производства, обеспечивающие 
безопасность готовой продукции; современные 
тенденции и передовые технологии, процессы 
приготовления продукции и напитков собственного 
производства; правила составления графиков 
выхода на работу. 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, 
обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий 
работников кухни 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; проводить тренинги, мастер-
классы, инструктажи с демонстрацией приемов, 
методов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации кулинарной и кондитерской 
продукции в соответствии с инструкциями, 
регламентами, приемов безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов. 
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Знания: знать виды, формы и методы мотивации 
персонала (работников) поварского и 
кондитерского дела; 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; 
принципы организации тренингов, мастер-классов, 
тематических инструктажей, дегустаций блюд; 
законодательные и нормативные документы в 
области дополнительного профессионального 
образования и обучения, защиты прав 
потребителей и предоставления качественных 
услуг питания; современные тенденции в области 
обучения персонала на рабочем месте и оценки 
результатов обучения. 

 
В результате освоения дисциплины в соответствии с предусмотренными 

компетенциями обучающийся должен: 
уметь: 

-определять наличие запасов и расход продуктов;  
-оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 
-проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 
-принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения 
продуктов; 
-оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и 
контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием 
специализированного программного обеспечения; 
- определять свойства готовой продукции при разных способах консервирования; 
- определять классификацию по видам сырья, способам производства и внешним 
признакам  концентратов. 

знать: 
-ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 
-общие требования к качеству сырья и продуктов; 
-условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов 
продовольственных продуктов; 
-методы контроля качества продуктов при хранении; 
-способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых 
продуктов; 
-виды снабжения; 
-виды складских помещений и требования к ним; 
-периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 
оборудования; 
-методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания;  
-программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и 
движением блюд; 
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-современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов на производстве; 
-методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 
-правила оценки состояния запасов на производстве; 
-процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 
-правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 
поступающих со склада и от поставщиков; 
-виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 
- виды консервирования, способы консервирования; 
- пищевые концентраты. 

Содержание разделов дисциплины.  
Основные группы  продовольственных товаров (классификация продовольственных 
товаров, товароведная характеристика свежих овощей, плодов, грибов и продуктов 
их переработки, товароведная характеристика зерновых товаров, товароведная 
характеристика молочных товаров, товароведная характеристика рыбы, рыбных 
продуктов, товароведная характеристика мяса, мясных продуктов, товароведная 
характеристика яичных продуктов, пищевых жиров, товароведная характеристика 
кондитерских и вкусовых товаров). 
Консервирование продовольственного сырья. 
Пищевые концентраты 
Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия общественного 
питания (организация продовольственного и материально-технического снабжения, 
приемка различных видов продовольственных товаров и других товарно-
материальных ценностей, организация хранения различных видов 
продовольственных товаров, отпуск сырья и продуктов на производство, в филиалы, 
контроль сохранности и расхода продуктов на предприятиях питания). 
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