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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.10 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной

 образовательной программы: 

Учебная дисциплина ОП.10 Информационные технологии в 

профессиональной        деятельности является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина «Информационные технологии в 

профессиональной деятельности» обеспечивает формирование 

профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 
ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 

- пользоваться современными 

средствами связи и 

оргтехникой; обрабатывать 

текстовую и табличную 

информацию; 

- пользоваться  прикладным 

программным обеспечением в 

сфере профессиональной 

деятельности и владеть 

методами сбора, хранения и 

обработки информации; 

- осуществлять поиск 

информации на компьютерных 

носителях, в локальных и 

глобальных информационных 

сетях; 

- использовать в 

профессиональной 
деятельности различные виды 

программного обеспечения, 

применять компьютерные и 

телекоммуникационные 
средства; 

- основные понятия 

автоматизированной 

обработки информации; 

- общий состав и структура 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем; 

- базовые системные 

программные продукты в 

области профессиональной 

деятельности; 

- состав, функции и 

возможности  использования 

информационных и 

телекоммуникационных 

технологий   в 

профессиональной 

деятельности; 

- методы и средства сбора, 

обработки, хранения, 

передачи и накопления 

информации; 

- технологию освоения пакетов 

прикладных программ; 
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 - обеспечивать информационную 

безопасность; 

- применять средства 

антивирусной  защиты 

информации; 

- осуществлять поиск 

необходимой информации 

мультимедийных технологии 

обработки и представления 

информации; 

- основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности 

 

 

Код ПК Умения Знания 

ПК 1.2. – распознавать 

недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять 

различные методы обработки 

(вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, 

рационального использования, 

обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты 

чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и 

непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые 

отходы к дальнейшему 

использованию с учетом 

требований по безопасности; 

соблюдать правила утилизации 

непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, соблюдать 

товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять 

ротацию; 

соблюдать условия  и сроки 

хранения обработанного сырья с 

учетом требований по 

безопасности продукции; 

– требования охраны труда, 

пожарной, электробезопасности 

в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними 

– методы обработки 

традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– способы сокращения 

потерь сырья, продуктов при их 

обработке, хранении;  

– способы удаления 

излишней горечи, 

предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и 

грибов; 

– санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов   

– формы, техника  нарезки, 

формования традиционных 

видов овощей, грибов; 

способы упаковки, 

складирования,  правила, 

условия, сроки хранения 

пищевых продуктов 

ПК 1.3.  – соблюдать правила 

сочетаемости, 

– требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 
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взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать 

пряности и приправы, хранить 

пряности и приправы в 

измельченном виде; 

– выбирать, применять, 

комбинировать различные 

способы приготовления 

полуфабрикатов, в том числе 

региональных, с учетом 

рационального использования 

ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с 

ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании рыбы, править 

кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу 

вручную или механическим 

способом; 

– порционировать, формовать, 

панировать различными 

способами полуфабрикаты из 

рыбы и рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании); 

– проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять 

различные техники 

порционирования, 

комплектования с учетом 

ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, 

посуду, контейнеры для упаковки; 

эстетично упаковывать, 

комплектовать  полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, 

способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки 

производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  

требования к качеству, условиям 

и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы приготовления 

полуфабрикатов из рыбы и 

рыбной котлетной массы 

(нарезки, панирования, 

формования, маринования, 

фарширования и т.д.); 

– способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования 

(комплектования), упаковки, 

маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки 

хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета 

с потребителями при отпуске на 

вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 

– правила, техника общения 

с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 
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хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителями, 

учет реализованных 

полуфабрикатов; 

владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе 

ПК 1.4.  

 

– соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, применять, 

комбинировать различные 

способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом 

рационального использования 

ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с 

ножом при нарезке, 

филитировании продуктов, снятии 

филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пищевых 

продуктов; 

– нарезать, порционировать 

различными способами 

полуфабрикаты из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и 

котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителями, 

учет реализованных 

полуфабрикатов 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; 

владеть профессиональной 

– 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, рецептуры,  

требования к качеству, условиям 

и срокам хранения 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы приготовления 

полуфабрикатов из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, 

рубленой массы (нарезки, 

маринования, формования, 

панирования, фарширования, 

снятия филе, порционирования 

птицы, дичи и т.д.); 

– способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

– техника порционирования 

(комплектования), упаковки, 

маркирования  и правила 
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терминологией складирования, условия и сроки 

хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета 

с потребителями при отпуске на 

вынос; ответственность за 

правильность расчетов; 

– правила, техника общения 

с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.2. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

до момента использования; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

бульонов, отваров в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

бульонов, отваров 

– выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления:  

- обжаривать кости мелкого

 скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и 

варить  на медленном огне 

бульоны и отвары до 

готовности; 

- удалять жир, снимать пену,   

процеживать с бульона; 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для бульонов, отваров; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления, 

кулинарное назначение  

бульонов, отваров; 

– температурный режим и 

правила приготовления 

бульонов, отваров; 

– виды технологического 

оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемые при 

приготовлении бульонов, 

отваров, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

приготовления, хранения и 

подачи кулинарной продукции; 

– техника порционирования, 

варианты оформления бульонов, 

отваров для подачи; методы 
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- использовать  для  

приготовления бульонов  

концентраты промышленного 

производства; 

- определять степень 

готовности бульонов и отваров 

и их вкусовые качества, 

доводить до вкуса; 

– порционировать,  

сервировать и оформлять бульоны 

и отвары для подачи в виде 

блюда; выдерживать температуру 

подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать 

бульоны и отвары с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

бульоны и отвары; разогревать

 бульоны и отвары 

сервировки и подачи бульонов, 

отваров; температура подачи 

бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования;  

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания 

охлажденных, замороженных 

бульонов, отваров; 

– требования к безопасности 

хранения готовых бульонов, 

отваров; 

правила маркирования 

упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, 

организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять 

продукты в соответствии с 

рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

супов; 

– выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные 

продукты и муку;  

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; критерии 

оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  

супов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, 

для диетического питания; 

– температурный режим и 

правила приготовления 

заправочных супов, супов-пюре, 
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- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, 

подготовленные 

полуфабрикаты в 

определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

- рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и 

временной режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов 

в соответствии с изменением 

выхода супа; 

- определять степень 

готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до 

определенной консистенции; 

– проверять качество готовых 

супов перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять супы 

для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход, 

выдерживать температуру подачи 

супов при порционировании; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, 

готовые супы с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

супы; разогревать супы с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования; 

вегетарианских, диетических 

супов, региональных; 

– виды технологического 

оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемых при 

приготовлении супов, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– техника порционирования, 

варианты оформления супов для 

подачи; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования супов 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

супов; 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

готовых супов; правила 

разогревания супов; требования 

к безопасности хранения готовых 

супов; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на 

вынос; ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения 

с потребителями;  

базовый словарный запас на 

иностранном языке 
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– рассчитывать стоимость, 

вести расчеты с потребителем при 

отпуске на вынос, вести учет 

реализованных супов; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

супов; владеть профессиональной 

терминологией, в том числе на 

иностранном языке 

ПК 2.4.  – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

соусов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять их 

взаимозаменяемость в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты; 

– готовить соусные 

полуфабрикаты: пассеровать 

овощи, томатные продукты, муку; 

подпекать овощи без жира; 

разводить, заваривать мучную 

пассеровку, готовить льезоны; 

варить и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, 

готовить овощные и фруктовые 

пюре для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, 

разогревать отдельные 

компоненты соусов, готовые 

соусы с учетом требований по 

безопасности; 

– закладывать продукты, 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для соусов; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления 

отдельных компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– органолептические 

способы определения степени 

готовности и качества отдельных 

компонентов соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых 

соусных полуфабрикатов и 

соусов промышленного 

производства, их назначение и 

использование; 

– классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  

соусов разнообразного 
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подготовленные соусные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и 

временной режим варки соусов, 

определять степень готовности 

соусов; 

– выбирать, применять, 

комбинировать  различные 

методы приготовления основных 

соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы 

закладки муки и других 

загустителей для получения 

соусов определенной 

консистенции; 

– изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых 

соусов перед отпуском  их на 

раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов 

при порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, 

для диетического питания, их 

кулинарное назначение; 

– температурный режим и 

правила приготовления 

основных соусов и их 

производных; 

– виды технологического 

оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемые при 

приготовлении соусов, правила 

их безопасной эксплуатации; 

– правила охлаждения и 

замораживания отдельных 

компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и 

разогрева отдельных 

компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

– требования к безопасности 

хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и 

других загустителей для 

получения соусов различной 

консистенции 

– техника порционирования, 

варианты подачи соусов; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос соусов; 

– методы сервировки и 

подачи соусов на стол; способы 

оформления тарелки соусами; 

– температура подачи 

соусов; 

требования к безопасности 

хранения готовых соусов 

ПК 2.5.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 
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оценивать качество и 

безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления горячих 

блюд и гарниров; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих блюд и гарниров в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов с 

учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и 

собственном соку; 

- жарить сырые и 

предварительно отваренные;  

- жарить  на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, 

запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень 

готовности  блюд и гарниров из 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления 

блюд и гарниров из овощей и 

грибов, правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств овощей и 

грибов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, 

приправ, используемых при 

приготовлении блюд из овощей и 

грибов, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– методы приготовления 
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овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

овощей и грибов; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и 

мааронных изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья и 

его кулинарных свойств:  

- замачивать в воде или 

молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и 

смеси молока и воды; 

- жарить предварительно 

отваренные;  

- готовить массы из каш, 

формовать, жарить, запекать  

изделия из каш; 

- готовить блюда из  круп в 

сочетании с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для 

запекания, запекать 

подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень 

готовности  блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

– рассчитывать соотношение 

жидкости и основновного 

блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

основного сырья и продуктов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи блюд и 

гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, 

приправ, используемых при 

приготовлении блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных 

изделий, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– техника порционирования, 

варианты оформления блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 
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продукта в соответствии с 

нормами для замачивания, варки, 

припускания круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

– проверять качество готовых 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда и гарниры 

с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий;  

– разогревать блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, 

замораживания и хранения 

готовых блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых горячих блюд 

и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

– правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения 

с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 



16  

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

ПК 3.2. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

холодных соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных соусов и заправок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных соусов и заправок 

– Выбирать, примнять, 

комбинировать методы 

приготовления холодных соусов и 

заправок: 

- смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения 

масляных смесей; 

- смешивать и настаивать 

растительные масла с 

пряностями; 

- тереть хрен на терке и 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для холодных соусов и заправок; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных 

компонентов для холодных 

соусов и заправок; 

– методы приготовления 

отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 

– органолептические 

способы определения степени 

готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и 

заправок; 

– ассортимент готовых 

холодных соусов 

промышленного производства, 

их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления  
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заливать кипятком; 

- растирать горчичный 

порошок с пряным отваром; 

- взбивать растительное масло 

с сырыми желтками яиц для 

соуса майонез; 

- пассеровать овощи, томатные 

продукты для маринада 

овощного; 

- доводить до требуемой 

консистенции холодные соусы 

и заправки; 

- готовить производные соуса 

майонез; 

- корректировать ветовые 

оттенки и вкус холодных 

соусов; 

– выбирать производственный 

инвентарь и технологическое 

оборудование, безопасно 

пользоваться им при 

приготовлении холодных соусов и 

заправок; 

– охлаждать, замораживать, 

хранить отдельные компоненты 

соусов; 

– рационально использовать 

продукты, соусные 

полуфабрикаты; 

– изменять закладку 

продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 

– определять степень 

готовности соусов; 

– проверять качество готовых 

холодных соусов и заправок перед 

отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов 

при порционировании; 

– выдерживать температуру 

холодных соусов и заправок 

разнообразного ассортимента, их 

кулинарное назначение; 

– температурный режим и 

правила приготовления 

холодных соусов и заправок; 

– виды технологического 

оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемые при 

приготовлении холодных соусов 

и заправок, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности 

хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов 

– техника порционирования, 

варианты подачи соусов; 

– методы сервировки и 

подачи соусов на стол; способы 

оформления тарелки соусами; 

– температура подачи 

соусов; 

– правила  

– хранения готовых соусов; 

требования к безопасности 

хранения готовых соусов 
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подачи; 

– хранить 

свежеприготовленные соусы с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 

ПК 3.4.  – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

бутербродов, холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

бутербродов, холодных закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

бутербродов, холодных закусок с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные 

овощи, грибы, свежие фрукты 

вручную и механическим 

способом; 

- вымачивать, обрабатывать на 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для приготовления бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления 

бутербродов, холодных закусок, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи холодных 

закусок; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент 

ароматических веществ, 
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филе, нарезать и хранить 

соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый 

лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные 

и рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из 

различных продуктов; 

- фаршировать куриные и 

перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать 

пшеничный и ржаной хлеб, 

обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные 

смеси, доводить их до нужной 

консистенции; 

- вырезать украшения з 

овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать 

различные ингредиенты для 

фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-

гигиенические требования при 

приготовлении бутербродов, 

холодных закусок; 

– проверять качество готовых 

бутербродов, холодных закусок  

перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные закуски 

для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

используемых при 

приготовлении масляных смесей, 

их сочетаемость с основными 

продуктами, входящими в состав 

бутербродов, холодных закусок; 

– нормы 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– техника порционирования, 

варианты оформления 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, 

требования к безопасности  

– хранения бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных бутербродов, 

холодных закусок, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета 

с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

– правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения 

с потребителями; 

базовый словарный запас на 
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– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи бутербродов, холодных 

закусок; 

– хранить бутерброды, 

холодные закуски 

– с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

бутербродов, холодных закусок 

иностранном языке 

ПК 3.5.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность рыбы, нерыбного 

водного сырья и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи;  

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

рыбы и нерыбного водного 

сырья; 

– виды, назначение и 
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разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств:  

- охлаждать, хранить готовые 

рыбные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками 

рыбные продукты, 

малосоленую рыбу вручную и 

на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить 

рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные 

продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из 

форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, 

гарниры  для холодных блюд с 

учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

– соблюдать санитарно-

гигиенические требования при 

приготовлении холодных блюд, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, 

приправ, используемых при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы 

взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных 

особенностей 

– техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 
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нерыбного водного сырья для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

– правила хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности 

хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос;  

– правила, техника общения 

с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 4.2. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

холодных сладких блюд, десертов 

с соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных сладких блюд, десертов 

в соответствии с рецептурой; 

– ассортимент, 

характеристика, правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 
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– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с учетом 

типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать 

готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

механическим способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном 

сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, 

яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, 

агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, 

молочные желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать 

готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать 

различные виды готового 

теста; 

– определять степень 

готовности отдельных 

полуфабрикатов,  холодных 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

продуктов; 

– методы приготовления 

холодных сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– правила общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас 

на иностранном языке; 



24  

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество готовых 

холодных сладких блюд, десертов 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять 

холодные сладкие блюда, десерты 

для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных 

сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить 

свежеприготовленные холодные 

сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности 

готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных сладких блюд, 

десертов 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.3. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 
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оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с учетом 

типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать 

готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

механическим способом 

фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном 

сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты в 

собственном соку, соусе, 

сливках; 

- жарить фрукты основным 

способом и на гриле; 

- проваривать на водяной бане, 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления 

горячих сладких блюд, десертов, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи хгорячих 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, 

варианты оформления хгорячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос хгорячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 
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запекать, варить в формах на 

пару основы для горячих 

десертов; 

- взбивать яичные белки, 

яичные желтки, сливки; 

- готовить сладкие блинчики, 

пудинги, оладьи, омлеты, 

вареники с ягодами, шарлотки;  

- смешивать и взбивать 

готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать 

различные виды готового 

теста; 

– определять степень 

готовности отдельных 

полуфабрикатов,  горячих сладких 

блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления;  

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

– Проверять качество готовых 

горячих сладких блюд, десертов 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять горячие 

сладкие блюда, десерты для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи горячих сладких блюд, 

десертов; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 
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– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих 

сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить 

свежеприготовленные горячие 

сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности 

готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих сладких блюд, 

десертов 

ПК 4.4.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

холодных напитков с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодных напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления 

холодных напитков, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и 
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– использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления холодных 

напитков с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, 

овощей, ягод; 

- смешивать различные соки

 с другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать 

плоды, свежие и сушеные, 

процеживать, смешивать 

настой с другими 

ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, 

хлодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного 

хлеба и готовых 

полуфабрикатов 

промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные 

алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки 

(чай, кофе) для подачи в 

холодном виде; 

- подготавливать пряности для 

напитков; 

– определять степень 

готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно его 

использовать; 

– соблюдать санитарные 

правила и нормы в процессе 

приготовления 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи холодных 

напитков; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос холодных напитков 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос;  

– правила, техника общения 

с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 
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– проверять качество готовых 

холодных напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и оформлять 

холодные напитки для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи холодных напитков; 

– хранить 

свежеприготовленные холодные 

напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных напитков 

ПК 4.5.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления горячих 

напитков с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячих напитков в соответствии 

с рецептурой; 

– правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
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– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления горячих 

напитков с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной 

посуде и с помощью 

кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий 

шоколад; 

- готовить горячие алкогольные 

напитки; 

- подготавливать пряности для 

напитков; 

– определять степень 

готовности  напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления, безопасно его 

использовать; 

– соблюдать санитарные 

правила и нормы в процессе 

приготовления 

– Проверять качество готовых 

горячих напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, 

сервировать и горячие напитки 

для подачи с учетом 

– методы приготовления 

горячих напитков, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи горячих 

напитков; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов 

– ехника порционирования, 

варианты оформления горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос горячих напитков 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и 

подачи, температура подачи 

горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила расчета с 

потребителями; 

– базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 
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рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру 

подачи горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос, 

для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчет с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих напитков 

ПК 5.2.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

отлелочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие 

вещества с учетом санитарных 

требований к использованию 

пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные 

– ассортимент, товароведная 

характеристика, правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для отделочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, 

назначение, правила подготовки 

отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

– характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления 

отделочных полуфабрикатов, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и 
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продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать 

отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: 

желе, гели, глазури, посыпки, 

фруктовые смеси, 

термостабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять 

комбинировать различные методы 

приготовления, подготовки 

отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать 

отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: 

гели, желе, глазури, посыпки, 

термостабильные начинки и 

пр.; 

- нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

механическим способом 

фрукты, ягоды, уваривать 

фруктовые смеси с сахарным 

песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для 

промочки изделий; 

-  варить сахарный сироп и 

проверять его крепость  (для 

приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп 

для приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

- определять степень 

готовности отделочных 

полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой 

консистенции; 

– выбирать оборудование, 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству 

отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические 

способы определения 

готовности; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– Условия, сроки хранения 

отделочных полуфабрикатов, в 

том числе промышленного 

производства 

требования к безопасности 

хранения отделочных 

полуфабрикатов 
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производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество 

отделочных полуфабрикатов 

перед использованием или 

упаковкой для 

непродолжительного хранения;  

– хранить 

свежеприготовленные отделочные 

полуфабрикаты, полуфабрикаты 

промышленного производства с 

учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие 

вещества; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

– ассортимент, 

характеристика, правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 
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хлебобулочных изделий и хлеба с 

учетом типа питания, вида 

основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто 

опарным и безопарным 

способом вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, 

фарши; 

- подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто 

для хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста 

вручную и с использованием 

механического оборудования; 

-  проводить формование, 

расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

- проводить оформление 

хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество 

хлебобулочных изделий и хлеба 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать 

(комплектовать) с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать условия 

хранения хлебобулочных изделий 

требования к качеству, 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

– органолептические 

способы определения готовности 

выпеченных изделий; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), 

складирования для 

непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета 

с потребителями при отпуске 

продукции на вынос;  

– базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 
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и хлеба с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос  

для транспортирования 

хлебобулочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

ПК 5.4.  

 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие 

вещества; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления мучных 

кондитерских изделий с учетом 

типа питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

– ассортимент, 

характеристика, правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления 

мучных кондитерских изделий, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, мучных 

кондитерских изделий; 

– органолептические 
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- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды 

теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование, 

расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных 

мучных кондитерских изделий; 

- проводить оформление 

мучных кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно 

использовать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество мучные 

кондитерские изделия перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать 

(комплектовать) с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать условия 

хранения мучных кондитерских 

изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос  

для транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, 

вести расчеты с потребителями;  

– владеть профессиональной 

способы определения готовности 

выпеченных изделий; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), 

складирования для 

непродолжительного хранения 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и 

подачи мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 
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терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий 

ПК 5.5. – подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

пирожных и тортов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие 

вещества; 

– взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

пирожных и тортов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные 

продукты для приготовления 

пирожных и тортов 

– выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

пирожных и тортов с учетом типа 

питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды 

теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, 

кремы, 

– ассортимент, 

характеристика, правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления 

пирожных и тортов, правила их 

выбора с учетом типа питания; 

– виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

пирожных и тортов; 

– органолептические 

способы определения готовности 

выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 

– нормы, правила 

взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), 

складирования для 

непродолжительного хранения 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды 

для подачи, контейнеров для 
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отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование 

рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, 

пирожные с учетом требований 

к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать, безопасно 

использовать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество 

пирожных и тортов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать 

(комплектовать) с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать условия 

хранения пирожных и тортов с 

учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на вынос  

для транспортирования пирожных 

и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

пирожных и тортов 

отпуска на вынос пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и 

подачи пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности 

хранения готовых пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования 

упакованных пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

– правила, техника общения 

с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 64 

Во взаимодействии с преподавателем 56 

В том числе:  

Теоретическое обучение 25 

практические занятия 31 

Самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

1 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Информационные технологии в профессиональной 

деятельности» 

 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенции 
 1 семестр   

1 2 3 4 

Введение Техника безопасности. Роль информационной деятельности в современном 
обществе. 

1 ОК 1-7, 9-10 

 Обучающийся должен  

Знать/понимать: 

1. Развитие технических средств и ресурсов. 
2. Классификация ИТ. 

3. Сервисные программы и файловая структура. 

Уметь: 

1.Организовано работать в среде Windows. 
2. Выполнять простейшие операции по управлению компьютером. 

Тема 1. Информационные 

системы и технологии. 

Содержание учебного материала 8  

Информационные системы. Классификация ИС. 

Информационные технологии. Поколение ИТ. Классификация ИТ. Технические 

средства ИТ. Основные понятия автоматизированной обработки информации, 

классификация и структура автоматизированных информационных систем. 

Виды профессиональных автоматизированных систем. Типы программного 

обеспечения ПК. Базовое ПО и ППЗ. Операционные системы семейства 

Windows. Сервисные программы. 

 
5 

ОК 1-7, 9-10 

 

Практическое занятие 
3 

Практическое занятие № 1. Простейшие операции по управлению 
компьютером 

1 

Практическое занятие № 2. Организация работы в среде Windows. 
1 

Практическое занятие № 3. Файловая структура. 
1 

Самостоятельная работа № 1  
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1. Подготовить сообщение на тему «Программы автоматического перевода с 

различных языков». 
 

1 

 
 

   Обучающийся должен 

Знать/понимать: 

1. Назначение и возможности текстового редактора. 
2. Структуру организации диаграмм. 

3. Правила редактирования и форматирования текста. 

Уметь: 

1. Создавать документы в MS Word. 
2. Вставка графических объектов. 

3. Оформление документов. 

4. Создание гипертекстового документа. 

Тема 2. 

Технология обработки 

текстовой 

информации 

Содержание учебного материала 8  

Текстовый редактор Microsoft Word: назначение и возможности. 

Редактирование и форматирование текстовых документов. 

Редактор формул. Вставка графических объектов в документ. 

Организация диаграмм, их форматирование. 

 
3 

ОК 1-7, 9-10 

Практические занятия 4 

Практическое занятие № 4 Создание деловых документов в текстовом 
редакторе MS Word. 

1 

Практическое занятие № 5 Создание кроссворда в Microsoft Office Word на 
тему «Я кондитер, я и повар, я умелый кулинар». 

 

1 

Практическое занятие № 6 Создать таблицу «Описание частей разделки 
говяжьей туши» 

1 

Практическое занятие № 7 Оформление формул в кулинарии редактором MS 
Equation 

1 

Контрольная работа №1 1 

Самостоятельная работа № 2  

1. Подготовить сообщение на тему: «Деловой документ. Классификация, 
требования к оформлению документов». 

1 

 Обучающийся должен  

Знать/понимать: 

1. Назначение и возможности электронных таблиц. 
2. Структуру организации графиков и диаграмм. 

3. Правила работы с таблицами. 

Уметь: 

1. Создавать документы в Excel. 
2. Оформлять числовые данные в документах. 
3. Организовывать расчеты в таблицах. 

Тема 3. Содержание учебного материала 9  
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Технология обработки 

числовых данных. 

Электронные таблицы Excel: понятия, назначение, использование. 

Табличные вычисления в Excel. 
Создание и редактирование графиков и диаграмм. 

 

3 
ОК 1-7, 9-10 

 

Практические занятия 6 

 Практическое занятие № 8 
Составление технологической карты блюда в MS Excel. 

2 

Практическое занятие № 9 
Составление калькуляционной карты в MS Excel. 

2 

Практическое занятие № 10 
Создание электронной книги. Связанные таблицы. 

1 

Практическое занятие № 11 
Экономические расчеты в табличном процессоре MS Excel 

1 

Самостоятельная работа № 3  

1. Подготовить сообщение на тему «История развития вычислительной 
техники». 

1 

 Обучающийся должен  

Знать/понимать: 

1. Понятие компьютерной презентации. 
2. Разбираться в стилях оформления. 

3. Использовать анимацию. 

Уметь: 

1. Создавать компьютерные презентации с помощью программы. 
2. Использовать макеты, формы, анимацию. 

3. Настраивать и изменять время. 

Тема 4 . 

Технология 

создания 

компьютерных 

презентаций 

Содержание учебного материала 5  

Программа создания графической презентации: понятие, назначение и 

возможности. Опции презентации. Содержание и редактирование 

презентации. 

2 
ОК 1-7, 9-10 

Практические занятия 
2 

Практическое занятие № 12 Разработка презентаций на кулинарную тему в 
Microsoft Power Point. 

1 

Практическое занятие №13 Разработка презентаций своей презентации (повар - 
кондитер). 

1 

Контрольная работа № 2 
1 
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2 семестр 

 Обучающийся должен  

Знать/понимать: 

1. Назначение и возможности базы данных. 
2. Структура СУБД. 

3. Создание связей между таблицами. 

Уметь: 

1. Создавать документы в MS Access. 
2. Создание таблиц базы данных с использованием конструктора 

СУБД MS. 

3. Организовывать работу с отчетами. 

Тема 5. 

Технологии 

использования систем 

управления базами 

данных. 

Содержание учебного материала 6  

Базы данных: понятие, назначение, виды. 
Система управления базами данных. СУБД MS Access. 

1 ОК 1-7, 9-10 

Практические занятия 5 

Практическое занятие №14 Создание таблиц базы данных с использованием 

конструктора СУБД MS Access. 
 

1 

Практическое занятие №15 Ввод данных в таблицы. Создание связей между 
таблицами. 

2 

Практическое занятие №16 Работа с отчётами. 
1 

Практическое занятие №17 Работа с макросами. 
1 

 Самостоятельная работа № 4   

1. Подготовить доклад на тему: «Проблемы создания искусственного 

интеллекта»; 

2. Подготовить доклад на тему: «Базы данных и системы управления базами 

данных» 

 
2 

Обучающийся должен  

Знать/понимать: 

1. Назначение и возможности программы «Мини-Кулинария» 
2. Структуру программы  

 

Уметь:  
1. вводить, редактировать, хранить данные 
2. работать с калькуляционными карточками 
3. составлять отчеты 

Тема 6. Пакеты прикладных 

программ в области 

профессиональной 

деятельности 

 

Содержание учебного материала 10 
 

Функциональное назначение прикладных программ на примере программы 
"Мини-Кулинария". Ввод, редактирование и хранение данных. Способы 
формирования запросов при обращении к базе данных.  Работа с 
калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. Составление и 

 

3 
 

ОК 1-7, 9-10 
ПК 1.2-1.4, 
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получение отчетов о деятельности ресторана. 2.2-2.5, 
3.2-3.5, 
4.2-4.5, 
5.2-5.5 

Практические занятия 
6 

Практическое занятие № 18  Учет производства продуктов питания 
1 

Практическое занятие № 19  Ведение калькуляционных карточек (рецептов) 
1 

Практическое занятие № 20 Составление нарядов-заказов на производство 
1 

Практическое занятие № 21 Автоматический расчет общего количества сырья 
1 

Практическое занятие №22 Печать наряда-заказа в 3 видах (полный, по сырью, 
по изделиям) 

1 

Практическое занятие № 23  Учет движения товаров (приход, расход, 
внутренние перемещения, возвраты, списания). 

1 

Контрольная работа №3 
1 

Самостоятельная работа № 5  

1. Подготовить сообщение на тему: Нормативные документы предприятия 
питания 

1 

 Обучающийся должен  

Знать/понимать: 

1. Понятие компьютерных сетей. 
2. Классификацию и типы КС. 

3. Структуру локальных сетей. 

4. Различать СПС. 

5. Современные тенденции СПС. 

6. Виды СПС. 

Уметь: 

1. Работать с Internet технологиями. 
2. Работать с сетевыми технологиями. 

3. Организация поисков документов в СПС. 

4. Работа со списками и текстом найденных документов. 

Тема 7. Коммуникационные 

технологии. Компьютерные 

справочные правовые 

системы. 

Содержание учебного материала 7  

Компьютерные сети. Классификация КС. Типы КС. 
Локальные вычислительные сети. Семиуровневая структура ЛВС. Обзор 
компьютерных СПС. Достоинство и ограничения СПС. 
Справочная правовая система «Консультант Плюс». 

3 
ОК 1-7, 9-10 

 

Практические занятия 
5 

Практическое занятие № 24 Работа с сетевыми технологиями. 
1 

Практическое занятие № 25 Применение Internet технологий в 
профессиональной деятельности. 

1 
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 Практическое занятие № 26 Основы организации поиска документов в СПС 

«Консультант Плюс» 
1  

Практическое занятие № 27 Работа со списками и текстом найденных 
документов. 

1 

Практическое занятие № 28 Поиск документов, работа со списком и текстом. 1 

Самостоятельная работа № 6  

1. Подготовить сообщение на тему «Развлекательные ресурсы глобальной 
сети Internet». 

2 

 Дифференцированный зачет 1 

Всего   64  



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

учебного кабинета Информатики и информационных технологий. 

Оборудование учебного кабинета Информатики и информационных 

технологий. 

- Лаборатория оснащенная современными персональными компьютерами, 

объединёнными в локальную сеть, с выходом в Интернет, со следующим 

дополнительным оборудованием: принтер формата А4, сканер формата 

А4, смарт ТВ. 

- посадочные места по количеству обучающихся, 

- рабочее место преподавателя - Системный блок Crown, ЖК 

монитор 17.0" ViewSonic. 

 
Технические средства обучения: 

- Сет. адаптер WiFi 54Мбит/сек. TRENDnet "TEW-423PI" (PCI), 

- КРМ ученика- Системный блок Crown, Dexp? ЖК -монитор 17.0" 

ViewSonic, Asus 

- Сет. адаптер WiFi 54Мбит/сек. TRENDnet "TEW-423PI" (PCI), MXR-6637- 

B Стойка 37U двухрамная, глубина 600, ИБП (UPS) 2U 19" RM 1500ВА 

APC "Smart-UPS 1500" SUA1500RMI2U (COM, USB), 

- МФУ Canon MF 3010 A4, лазерный, принтер + сканер + копир (USB2.0, 

LAN), 

- Фильтр электропитания на 4 розетrb ZIS "Pilot L" (7.0м). 

 
3.2 .Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1 Основные источники 

1. Михеева. Е. В. Информационные технологии в профессиональной 

деятельности Серия: Среднее профессиональное образование – 14-е изд. - 

М.: 2016. — 384 с. 



 

2. Филимонова Е.В. Информационные технологии в профессиональной 

деятельности : учеб. пособие / Е.Л. Федотова. — М. : ИД «ФОРУМ» : 

ИНФРА-М, 2019. — 367 с. — (Среднее профессиональное образование) 

Информационные технологии в профессиональной деятельности. - 

Издательство: Кнорус:, 2017 г. 

 
3.2.2 Электронные ресурсы 

1. http://www.curator.ru/physics/it_school.html - информационные ресурсы в 

среднем профильном образовании 

2. http://www.library.ispu.ru/knigi/resursy-internet/informacionno- 

obrazovatelnye-resursy -информационно-образовательные ресурсы: 

библиотека ИГЭУ 

3. http://sch1106.mosuzedu.ru/edresurs.html - образовательные ресурсы сети 

Интернет 

4. http://revolution.allbest.ru/pedagogics/00058193_0.html - Методы 

проведения урока с применением ИТ и информационных ресурсов сети 

Интернет 

5. http://www.intuit.ru/catalog/ - Университет Информационных Технологий 

 
 

3.2.3 Дополнительная источники: 

1. Бастриков М.В., Пономарёв О.П. Информационные технологии 

управления: Учебное пособие. - Калининград: Изд-во Ин-та "КВШУ", 

2005г. 

2. Гергенов А.С. Информационные технологии в управлении. Учебное 

пособие. - Улан-Удэ: Изд-во ВСГТУ, 2005. 

3. Гришин В.Н., Панфилова Е.Е.; Информационные технологии в 

профессиональной деятельности – М.: Инфра-М; 2005.; 

4. Елинова Г.Г. Информационные технологии в профессиональной 

деятельности: Краткий курс лекций. - Оренбург: ГОУ ОГУ, 2004. 

5. Саак А.Э., Пахомов Е.В., Тюшняков В.Н. Информационые технологии 

управления Изд. 2-е СПб.: Питер, 2008. 

http://www.curator.ru/physics/it_school.html
http://www.library.ispu.ru/knigi/resursy-internet/informacionno-
http://sch1106.mosuzedu.ru/edresurs.html
http://revolution.allbest.ru/pedagogics/00058193_0.html
http://www.intuit.ru/catalog/


 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 
Знания 
Состав, функции и 

возможности использования 

информационных и 

телекоммуникационных 

технологий в 

профессиональной деятельности 

Перечень периферийных 

устройств, необходимых для 

реализации 

автоматизированного рабочего 

места на 

базе ПК Основные этапы 

решения задач с 

помощью электронно-

вычислительных 

машин 

Технологию освоения пакетов 

прикладных программ 

Умения 

Применять программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, устанавливать 

пакеты прикладных программ 

Применять 

телекоммуникационные 

средства в профессиональной 

деятельности 

Отображать информацию с 

помощью принтеров, плоттеров и средств 

мультимедиа 

 

Критерии оценки экспресс опроса и 

самостоятельной работы: 

Ответ оценивается отметкой «5», если 

обучающийся: 

- полно раскрыл содержание материала в объеме, 

предусмотренном программой; 

- изложил материал грамотным языком в 

определенной логической последовательности, 

точно используя терминологию информатики как 

учебной дисциплины; 

- правильно выполнил рисунки, схемы, 

сопутствующие ответу; 

- показал умение иллюстрировать теоретические 

положения конкретными примерами; 

- продемонстрировал усвоение ранее изученных 

сопутствующих вопросов, сформированность и 

устойчивость используемых при ответе умений и 

навыков; 

- отвечал самостоятельно без наводящих вопросов 

преподавателя. 

Ответ оценивается отметкой «4», если ответ 

удовлетворяет в основном требованиям на отметку 

«5», но при этом имеет один из недостатков: 

 допущены один-два недочета при освещении 

основного содержания ответа, исправленные по 

замечанию преподавателя: 

  допущены ошибка или более двух недочетов при 

освещении второстепенных вопросов или в 

выкладках, легко исправленные по замечанию 

преподавателя. 

Отметка «3» ставится в следующих случаях: 

 неполно или непоследовательно раскрыто 

содержание материала, но показано общее 

понимание вопроса и продемонстрированы 

умения, достаточные для дальнейшего усвоения 

программного материала определенные настоящей 

программой. 

Отметка «2» ставится в следующих случаях: 

- не раскрыто основное содержание учебного 

материала; 

- обнаружено незнание или неполное понимание 

обучающимся большей или наиболее важной 

части учебного материала; 

- допущены ошибки в определении понятий, при 

использовании специальной терминологии, в 

рисунках, схемах, в выкладках, которые не 

исправлены после нескольких наводящих 

вопросов преподавателя. 

- обучающийся обнаружил полное незнание и 

непонимание изучаемого учебного материала; 

- не смог ответить ни на один из поставленных 

вопросов по изучаемому материалу. 

Критерии оценки практических занятий: 

1. правильно, аккуратно выполнено задание – «5» 

(отлично). 

2. работа аккуратно оформлена, но не выполнено 1 

Текущий контроль 

при проведении: 

Экспресс опрос. 

Тестирование. 

Самостоятельная работа 

Промежуточная 

аттестация  
в форме 

дифференцированного 

зачета 



 

 

 

 

 

 

задание – «4» (хорошо). 

3. работа выполнена в неполном объеме, 

неаккуратно, технологически неправильно – «3» 

(удовлетворительно). 

Критерии оценки дифференцированного зачета: 

Правильному ответу в части 1 соответствует 1 

балл 

Часть 2: набор текста +вставка фото – 14 баллов, 

выполнение каждого требования форматирования 

– 1 балл 

Максимальное количество баллов – 36 

0-20 баллов – «5» (отлично) 

21-27 баллов - «4» (хорошо) 

28-31 баллов - «3» (удовлетворительно) 

32-36 баллов - «2» (неудовлетворительно) 


