
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.3 «ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК 

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Гусарова М.Н. 

            Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена основной профессиональной образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

относится к общему гуманитарному и социально-экономическому циклу основной 

профессиональной образовательной программы и направлена на формирование ОК: ОК 2, 

ОК 3, ОК 5, ОК 9, ОК 10. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения Дисциплины. 

Умения: 

- понимать тексты на профессиональные темы; 

- участвовать в диалогах на профессиональные темы; 

- строить высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; 

- обосновывать и объяснять свои профессиональные действия; 

- писать связные сообщения на профессиональные темы. 

Знания: 

- правила построения предложений на профессиональные темы; 

- лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

- особенности произношения профессиональных терминов 

- правила чтения текстов профессиональной направленности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

– общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные 

и повседневные темы; 

– переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной 

направленности; 

– самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас; 

В результате изучения учебной дисциплины «Иностранный язык» обучающийся 

должен знать: 

– лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум 

необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности. 

Содержание программы учебной дисциплины «Иностранный язык» направлено на 

достижение следующих целей: 

– ознакомление студентов с основными понятиями, принципами и основами 

технологий пищевых производств; особенностями поварского  и кондитерского дела 



– изучение физико-химических и биохимических закономерностей процессов 

пищевых производств в  поварском и кондитерском деле 

– ознакомление студентов с организацией и ведением  процессов поварского  

и кондитерского дела, производства продукции общественного питания. 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальная учебная нагрузка обучающихся – 162 часа,  

в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся(практические занятия) - 

162 часа. 

 

Форма промежуточной аттестации. Дифференцированный зачет. 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.04 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Моторина Е.Л.   

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Физическая культура» является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Дисциплина «Физическая культура» входит в обязательную часть общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла ППССЗ. Направлена на формирование 

ОК 8. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

В соответствии с ФГОС СПО для в результате освоения дисциплины обучающийся 

должен уметь: 

 использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей. 

В результате освоения дисциплины учащийся должен знать: 

 о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

 основы здорового образа жизни. 

Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальная учебная нагрузка обучающегося  162 часа, в том числе:     

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося (практические занятия) 

162 часа, 

  

Форма промежуточной аттестации. Дифференцированный зачет. 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

             ОП.3 «КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ И УСЛУГ» 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Кухаренкова Надежда Алексеевна  

 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл и является 

вариативной частью. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен освоить общие 

компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен освоить 

профессиональные компетенции: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1.Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

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. 

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. 

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. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправокс учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

ПК 3.7.Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

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. 



ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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. 

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. 

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. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

         В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 проводить контроль качества продукции и услуг в общественном питании  на 

разных стадиях технологического процесса; 

 определять соответствие рецептуре, соблюдение режимов технологических 

процессов; 

 проводить идентификацию продукции; 

 выявлять фальсификацию сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

          В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 основные понятия в области контроля качества; 

 требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, виды 

дефектов; 

 методы контроля качества, назначение испытательных лабораторий; 

 правила отбора проб и проведения контроля качества; 

 виды фальсификации сырья и готовой продукции, способы обнаружения. 

Количество часов на освоение программы дисциплины. 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 68 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 58 часов, из них 15 часов 

лабораторных и практических занятий; 

самостоятельная работа обучающегося 10 часов.  

Форма промежуточной аттестации. 

Дифференцированный зачет  



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЁТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ ИФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Селифонтова Анна Сергеевна, Пиштокова Татьяна Романовна, 

                         Гроза Мария Михайловна 

   

Профессиональный модуль  входит в профессиональный цикл и является основной 

частью. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

профессиональные компетенции: 

ПК 2.1.Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

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. 



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. 

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. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен иметь 

практический опыт в: 

 разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными 

методами, творческое оформление, эстетичная подача горячей кулинарной 

продукции сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроле хранения и расхода продуктов. 

    В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ. 



В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен знать: 

  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; 

 ассортимент, требования к качеству, условий и сроков хранения супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, 

в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

 рецептуру, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля. 

           Максимальная учебная нагрузка обучающегося 360 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 229 часов, из них 130 часов             

лабораторных и практических занятий; 

курсовое проектирование 20 часов; 

самостоятельная работа обучающегося 51 час и консультации – 2 часа; 

производственная  практика (по профилю специальности) – 72 часа. 

Форма промежуточной аттестации. 

Экзамен по модулю. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.04 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ  К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА  С УЧЁТОМ 

ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ  

И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчики: Ерахова Елена Викторовна, Чертовская Виктория Валерьевна 

 

Профессиональный модуль  входит в профессиональный цикл и является основной 

частью. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

профессиональные компетенции: 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 



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. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен иметь 

практический опыт в: 

 разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными 

методами, творческое оформление, эстетичная подача холодных и горячих 

десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроле хранения и расхода продуктов. 

    В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен знать: 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 



 рецептуру, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

 актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

 правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

 виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля. 

           Максимальная учебная нагрузка обучающегося 150 часа, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 98 часов, из них 60 часов             

лабораторных и практических занятий; 

самостоятельная работа обучающегося 10 часов; 

производственная  практика (по профилю специальности) – 36 часов. 

 

Форма промежуточной аттестации. 

Экзамен по модулю. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.05 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ  К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, 

МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА  С 

УЧЁТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчик: Родионова  Наталья Михайловна 

 

Профессиональный модуль  входит в профессиональный цикл и является основной 

частью. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

профессиональные компетенции: 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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. 

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. 



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. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен иметь 

практический опыт в: 

 разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

 приготовление различными методами, творческое оформление, эстетичная 

подача хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

 приготовление, хранение фаршей, начинок,отделочных полуфабрикатов; 

 подготовка к использованию и хранение отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

 контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроле хранения и расхода продуктов. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен уметь: 

 разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

 оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

 проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, 

выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей; 

 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности; 



В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен знать: 

  требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортмента; 

 актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

 рецептуру, современные методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, вариантов 

оформления, правил и способов презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля. 

           Максимальная учебная нагрузка обучающегося 347 час, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 217 часов, из них 106 часов             

лабораторных и практических занятий; 

самостоятельная работа обучающегося 52 часа; 

производственная  практика (по профилю специальности) – 72 часа 

Форма промежуточной аттестации. 

Экзамен по модулю. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.06 ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (базовая подготовка) 

Разработчики: Потапенко Наталия Владимировна, Бондарева Анжелика 

Владимировна 

 

Профессиональный модуль  входит в профессиональный цикл и является основной 

частью. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

профессиональные компетенции: 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен иметь 

практический опыт в: 

 разрабатывать различные виды меню, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том 



числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала; 

 осуществлять текущее планирование деятельности подчиненного персонала 

с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

 организовывать и контролировать качество выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по 

меню; 

 обучать, инструктировать поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен уметь: 

 контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 

 определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских 

изделий, напитков; 

 организовывать рабочие места различных зон кухни; 

 оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов; 

 взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

 разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

 составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

 планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

 составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

 обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников 

кухни на рабочих местах; 

 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; 

 организовывать документооборот. 
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен знать: 

 нормативные правовые акты в области организации питания различных 

категорий потребителей; 

 основные перспективы развития отрасли; 

 современные тенденции в области организации питания для различных 

категорий потребителей; 

 классификацию организаций питания; 

 структуру организации питания; 

 принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способов ее реализации; 

 правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

 правила организации работы, функциональных обязанностей и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; 



 методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

 виды, формы и методы мотивации персонала; 

 способы и формы инструктирования персонала; 

 методы контроля возможных хищений запасов; 

 основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 

 правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

 формы документов, порядок их заполнения; 

 программное обеспечение управления расходом продуктов и движением 

готовой продукции; 

 правила составления калькуляции стоимости; 

 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со 

склада и от поставщиков,ведения учета и составления товарных отчетов; 

 процедуры и правила инвентаризации запасов. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля. 

           Максимальная учебная нагрузка обучающегося 460 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 332 часа, из них 166 часов             

лабораторных и практических занятий; 

курсовое проектирование 20 часов; 

самостоятельная работа обучающегося 50 часов;  

производственная  практика (по профилю специальности) – 72 часа 

Форма промежуточной аттестации. 

Экзамен по модулю. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
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Профессиональный модуль  входит в профессиональный цикл и является 

вариативной  частью. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

общие компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

профессиональные компетенции: 

ПК 8.1.Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд 

зарубежной кухни. 

ПК 8.2.Организовывать и проводить приготовление сложных горячих блюд 

зарубежной кухни. 

ПК 8.3.Организовывать и проводить приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий зарубежной кухни. 

ПК 8.4.Организовывать и проводить приготовление сложных десертов зарубежной 

кухни. 

ПК 8.5.Выполнять подготовку бара, буфета к обслуживанию 

ПК8.6. Обслуживать потребителей бара, буфета. 

ПК8.7.Эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое 

оборудование в процессе обслуживания. 

ПК 8.8.Изготавливать смешанные напитки, в том числе коктейли, различными 

методами, горячие напитки. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен иметь 

практический опыт: 



 разработки ассортимента блюд зарубежной кухни: холодных и горячих 

закусок, супов, соусов, блюд из овощей, грибов, круп, макаронных изделий, 

рыбы, мяса, птицы; холодных и горячих десертов; мучных кулинарных и 

кондитерских изделий; 

 организации технологического процесса приготовления блюд зарубежной 

кухни; 

 приготовление блюд зарубежной кухни с использованием различных 

технологий, оборудования и инвентаря; 

 сервировки и оформления блюд зарубежной кухни; 

 контроля безопасности готовых блюд зарубежной кухни; 

 подготавливать бар и барную стойку к обслуживанию потребителей; 

 обслуживать потребителей за барной стойкой алкогольными и 

безалкогольными напитками и прочей продукцией бара в обычном режиме и 

на различных массовых банкетных мероприятиях; 

 принимать заказ и давать пояснения потребителям по напиткам и продукции 

бара; 

 готовить смешанные напитки, алкогольные и безалкогольные коктейли, 

используя необходимые методы приготовления и оформления; 

 эксплуатировать в процессе работы оборудование и инвентарь бара с 

соблюдением требований охраны труда и санитарных норм и правил; 

 соблюдать необходимые условия и сроки хранения продуктов и напитков в 

баре; 

 производить расчёт с потребителем, оформлять платежи по счетам и вести 

кассовую документацию; 

 осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и напитков в баре; 

 оформлять необходимую отчётно-учётную документацию; 

 соблюдать правила профессионального этикета; 

 соблюдать правила личной гигиены. 
  В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен уметь: 

 органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов 

для приготовления блюд зарубежной кухни; 

 принимать организационные решения по процессам приготовления блюд 

зарубежной кухни; 

 рассчитывать и составлять технологические и технико-технологические 

карты на блюда зарубежной кухни; 

 безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием при приготовлении блюд зарубежной кухни; 

 выбирать различные способы и приемы приготовления блюд зарубежной 

кухни; 

 выбирать температурный режим при подаче и хранении блюд зарубежной 

кухни; 

 оценивать качество и безопасность продукции различными способами; 

 организовать рабочее место бармена; 

 оснащать его оборудованием, инвентарём, посудой, инструментами; 

 приготавливать напитки различными способами; 

 оформления необходимой отчетной документации 
  В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен знать: 

 ассортимент блюд зарубежной кухни: холодных и горячих закусок, супов, 

соусов, блюд из овощей, грибов, круп, макаронных изделий; рыбы, мяса, 

птицы,  холодных и горячих десертов, мучных кулинарных и кондитерских 

изделий; 



 требования к качеству и правила выбора продуктов, полуфабрикатов и 

дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления блюд 

зарубежной кухни; 

 основные критерии оценки качества готовых блюд зарубежной кухни; 

 методы и варианты комбинирования различных способов  приготовления 

блюд зарубежной кухни; 

 варианты подбора пряностей и приправ для приготовления блюд зарубежной 

кухни; 

 температурный, санитарный режим и правила приготовления для различных 

блюд зарубежной кухни; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных блюд; 

 органолептические способы определения степени готовности и качества 

блюд зарубежной кухни; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления блюд зарубежной кухни; 

 технологию приготовления блюд зарубежной кухни в соответствии с 

региональными и национальными особенностями 

 правила порционирования, технику нарезки на порции готовых горячих и 

холодных блюд зарубежной кухни; 

 варианты сервировки, оформления и способы подачи блюд зарубежной 

кухни; 

 требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых блюд 

зарубежной кухни; 

 методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и 

готовых блюд зарубежной кухни;  

 основные понятия, профессиональные термины и определения в сфере 

обслуживания гостей в баре, основные тенденции развития современных 

технологий обслуживания; 

 материально-техническое и информационное обеспечение обслуживания 

посетителей в баре; 

 организацию и технологию обслуживания в барах различной категории; 

 виды и классификации баров; 

 планировочные решения баров; 

 правила безопасной эксплуатации оборудования и инвентаря бара; 

 характеристику алкогольных и безалкогольных напитков, используемых в 

баре; 

 правила и последовательность подготовки бара к обслуживанию; 

 технологию приготовления смешанных и горячих напитков; 

 технологию приготовления простых закусок; 

 правила ведения учётно-отчётной и кассовой документации; 

 сроки и условия хранения различных групп товаров и готовой продукции; 

 правила личной подготовки бармена к обслуживанию и правила этикета; 

 правила охраны труда. 

Количество часов на освоение программы профессионального модуля. 

           Максимальная учебная нагрузка обучающегося 171часа, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 97 часов, из них 52 часа             

лабораторных и практических занятий; 

самостоятельная работа обучающегося 30 часов и консультации – 2 часа;  

производственная  практика (по профилю специальности) – 36 часов 

Форма промежуточной аттестации. 

Экзамен по модулю. 


