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Аннотации рабочих программ дисциплин (модулей) 

основной профессиональной образовательной программы высшего образования 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, профиль «Балтийская высшая школа гастрономии». 

 

Аннотация рабочей программы Социально-гуманитарного модуля 

 
Целью освоения Социально-гуманитарного модуля является формирование комплексного представления о культурно-историческом 

своеобразии России, ее месте в мировой и европейской цивилизации; получение систематизированных знаний об основных закономерностях 

и особенностях экономико-правовой области, с акцентом на изучение отечественных особенностей; о проблемах, связанных с областью бу-

дущей профессиональной деятельности, выработка навыков получения, анализа и обобщения информации. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

УК-5: Способен воспри-

нимать межкультурное 

разнообразие общества в 

социально-историческом, 

этическом и философском 

контекстах 

УК-5.1: Выявление общего и 

особенного в историческом 

развитии России с учетом 

геополитической обстановки 

История России – 4 

з.е., зачет, зачет с 

оценкой 

Знать:  

- основные исторические этапы развития общества; основ-

ные тенденции отечественной истории в контексте мировой 

истории с древнейших времен по настоящее время;  

- основные даты, участников и результаты важнейших ис-

торических событий; 

- место и роль России в истории человечества и в современ-

ном мире; наиболее существенные связи и признаки исто-

рических явлений и процессов. 

Уметь:  

- учитывать ценности мировой и российской культуры для 

развития навыков межкультурного диалога; 

- использовать знание и понимание проблем человека в со-

временном мире;  

- ориентироваться в мировом историческом процессе, ана-

лизировать процессы и явления, происходящие в обществе; 

соотносить их с исторически возникшими мировоззренче-
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

скими системами; 

- определять собственную позицию по отношению к окру-

жающему миру, осознавать самобытность российской исто-

рии, и ее непосредственную взаимосвязь с различными эти-

ческими, религиозными и ценностными системами, сооб-

ществами. 

Владеть:  

- навыками определять и аргументировано представлять 

собственное отношение к дискуссионным проблемам исто-

рии, опираясь на знание мировой и российской истории, 

социокультурных традиций России и мира; 

- навыками оценочной деятельности (умение определять и 

обосновывать свое отношение к историческим и современ-

ным событиям, их участникам); 

- приемами исторического описания (рассказ о событиях, 

процессах, явлениях) и объяснения (раскрытие причин и 

следствий событий, выявление в них общего и различного, 

определение их характера, классификация и др.). 

УК-3: Способен осу-

ществлять социальное 

взаимодействие и реали-

зовывать свою роль в ко-

манде; 

 

УК-9: Способен исполь-

зовать базовые дефекто-

логические знания в со-

циальной и профессио-

нальной сферах. 

УК-3.2: Восприятие целей, 

функций команды, ролей 

членов команды, осознание 

собственной роли в команде; 

 

УК-9.1: Восприятие инклю-

зивной компетентности, ее 

компонентов и структуры;  

 

УК-9.2: Обладает представ-

лениями об особенностях 

применения базовых дефек-

Основы социокуль-

турной коммуника-

ции (раздел «Социо-

логия») – 2 з.е., 

очная форма – 

очная форма – зачет 

с оценкой, заочная 

форма – контр. р., 

зачет с оценкой  

Знать: основы социологии и политологии. 

Уметь:  

- самостоятельно анализировать социально-

политическую литературу; 

- аргументировать собственную позицию в ходе обсуж-

дения социально- политических проблем; 

- использовать полученные знания для осуществления 

предстоящих социальных и профессиональных ролей с 

учётом специфики своей профессии; 

Владеть:  

- навыками научного анализа социально-политических 

проблем современного общества;  
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

тологических знаний в соци-

альной и профессиональной 

сферах. 

- ценностными и профессиональными ориентирами, спо-

собствующими формированию толерантности и граж-

данской ответственности. 

УК-5: Способен воспри-

нимать межкультурное 

разнообразие общества в 

социально-историческом, 

этическом и философском 

контекстах 

УК-5.3: Демонстрирует то-

лерантное восприятие соци-

альных и культурных разли-

чий, уважительное и береж-

ное отношению к историче-

скому наследию и культур-

ным традициям. Находит и 

использует необходимую для 

саморазвития и взаимодей-

ствия с другими людьми ин-

формацию о культурных 

особенностях и традициях 

различных социальных 

групп. Проявляет в своём 

поведении уважительное от-

ношение к историческому 

наследию и социокультур-

ным традициям различных 

социальных групп, опираю-

щееся на знание этапов исто-

рического развития России в 

контексте мировой истории и 

культурных традиций мира. 

Сознательно выбирает цен-

ностные ориентиры и граж-

данскую позицию; аргумен-

Основы социокуль-

турной коммуника-

ции (раздел «Основы 

российской государ-

ственности») – 2 з.е., 

очная форма – за-

чет, заочная форма 

– контр. р., зачет 

Знать: 

- фундаментальные достижения, изобретения, открытия и 

свершения, 

связанные с развитием русской земли и российской ци-

вилизации, 

представлять их в актуальной и значимой перспективе; 

- особенности современной политической организации 

российского 

общества, каузальную природу и специфику его актуаль-

ной трансформации, ценностное обеспечение традици-

онных институциональных решений и особую поливари-

антность взаимоотношений российского государства и 

общества в федеративном измерении; 

- фундаментальные ценностные принципы российской 

цивилизации 

(такие как многообразие, суверенность, согласие, дове-

рие и созидание), а также перспективные ценностные 

ориентиры российского цивилизационного развития (та-

кие как стабильность, миссия, ответственность и спра-

ведливость). 

Уметь: 

- адекватно воспринимать актуальные социальные и 

культурные различий, уважительно и бережно относить-

ся к историческому наследию 

и культурным традициям; 

- находить и использовать необходимую для саморазви-
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

тировано обсуждает и реша-

ет проблемы мировоззренче-

ского, общественного и лич-

ностного характера. 

тия и взаимодействия с другими людьми информацию о 

культурных особенностях 

и традициях различных социальных групп; 

- проявлять в своём поведении уважительное отношение 

к историческому наследию и социокультурным традици-

ям различных социальных групп, опирающееся на знание 

этапов исторического развития 

России в контексте мировой истории и культурных тра-

диций мира. 

Владеть: 

- навыками осознанного выбора ценностных ориентиров 

и гражданской позиции; 

- навыками аргументированного обсуждения и решения 

проблем мировоззренческого, общественного и личност-

ного характера; 

- развитым чувством гражданственности и патриотизма, 

навыками самостоятельного критического мышления. 

Иметь представление о: 

- цивилизационном характере российской государствен-

ности, её основных особенностях, ценностных принци-

пах и ориентирах; 

- ключевых смыслах, этических и мировоззренческих 

доктринах, 

сложившихся внутри российской цивилизации и отра-

жающих её многонациональный, многоконфессиональ-

ный и солидарный (общинный) 

характер; 

- наиболее вероятных внешних и внутренних вызовах, 

стоящих перед 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

лицом российской цивилизации и её государственностью 

в настоящий 

момент, ключевых сценариях перспективного развития 

России. 

УК-5: Способен воспри-

нимать межкультурное 

разнообразие общества в 

социально-историческом, 

этическом и философском 

контекстах 

УК-5.2: Изучение влияния 

исторического наследия и 

социокультурных традиций 

на развитие философского 

мышления 

Философия – 4 з.е., 

очная форма – 

очная форма – экза-

мен, заочная форма – 

контр. р., экзамен 

Знать: 

- основные направления, проблемы, теории и методы фи-

лософии; 

- содержание современных философских дискуссий по 

проблемам общественного развития. 

Уметь: 

- формировать и аргументировано отстаивать собствен-

ную позицию по различным проблемам философии; 

- использовать положения и категории философии для 

оценивания и анализа различных социальных тенденций, 

фактов и явлений. 

Владеть: 

- навыками восприятия и анализа текстов, имеющих фи-

лософское содержание 

- приемами ведения дискуссии и полемики; 

- навыками публичной речи и письменного аргументиро-

ванного изложения собственной точки зрения. 

УК-10: Способен прини-

мать обоснованные эко-

номические решения в 

различных областях жиз-

недеятельности; 

 

УК-11: Способен форми-

ровать нетерпимое отно-

УК-10.1: Понимает базовые 

принципы функционирова-

ния экономики и экономиче-

ского развития, цели формы 

участия государства в эко-

номике; 

 

УК-10.2: Применяет методы 

Экономика и управ-

ление на предприя-

тии общественного 

питания – 3 з.е., 

очная форма – зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

- организационные и управленческие особенности функ-

ционирования предприятия, организационно-правовые 

формы предприятий;  

- принципы решения технико-экономических, организа-

ционных и управленческих вопросов в производстве; 

- понятия себестоимости продукции и классификации 

затрат на производство и реализацию продукции; основы 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

шение к проявлениям экс-

тремизма, терроризма, 

коррупционному поведе-

нию и противодейство-

вать им в профессиональ-

ной деятельности; 

 

ОПК-5: Способен органи-

зовывать и контролиро-

вать производство про-

дукции питания . 

личного экономического и 

финансового планирования 

для достижения текущих и 

долгосрочных финансовых 

целей, использует финансо-

вые инструменты для управ-

ления личными финансами 

(личным бюджетом), кон-

тролирует собственные эко-

номические и финансовые 

риски; 

 

УК-11.1: Выбор действую-

щих правовых норм, обеспе-

чивающих борьбу с корруп-

цией в различных областях 

жизнедеятельности; спосо-

бов профилактики корруп-

ции и формирования нетер-

пимого отношения к ней; 

 

УК-11.2: Соблюдает правила 

социального взаимодействия 

на основе нетерпимого от-

ношения к коррупции; 

 

ОПК-5.1: Анализирует про-

изводственные и непроиз-

водственные затраты на про-

финансовой деятельности предприятия. 

Уметь: 

- применять имеющиеся методы для решения технико-

экономических, организационных и управленческих во-

просов;  

- проводить анализ и оценку производственных и непро-

изводственных затрат на обеспечение требуемого каче-

ства продукции, анализировать результаты деятельности 

производственных подразделений. 

Владеть: практическими навыками решения конкретных 

технико-экономических, организационных и управленче-

ских вопросов. 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

изводство продукции обще-

ственного питания. Разраба-

тывает модели и алгоритмы 

управления технологически-

ми процессами. Ведет фи-

нансовый учет для осу-

ществления производства 

продукции общественного 

питания. 
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Аннотация рабочей программы модуля «Основы деловых коммуникации» 

 
Целью освоения модуля «Основы деловых коммуникаций» является формирование современной языковой личности, владеющей 

теоретическими знаниями о структуре русского и иностранного языков, и особенностях их функционирования, обладающей устойчивыми 

навыками порождения высказывания в соответствии с коммуникативным, нормативным и этическим аспектами культуры речи, то есть спо-

собной к реализации в речевой деятельности своего личностного потенциала для решения профессиональных задач. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения ком-

петенции 

Наименование 

дисциплины, об-

щая трудоем-

кость, формы 

контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

УК-3: Способен осу-

ществлять социальное 

взаимодействие и реали-

зовывать свою роль в ко-

манде; 

 

УК-4: Способен осу-

ществлять деловую ком-

муникацию в устной и 

письменной формах на 

государственном языке 

Российской Федерации и 

иностранном(ых) язы-

ке(ах) 

УК-3.1: Грамотно строит ком-

муникацию, исходя из целей и 

ситуации; использует комму-

никативно приемлемые стиль 

общения, вербальные и невер-

бальные средства взаимодей-

ствия с партнёрами; 

 

УК-4.1: Ведение деловой пе-

реписки и делового разговора 

на государственном языке 

Российской Федерации 

Русский язык и 

культура речи – 

2 з.е., 

очная форма – за-

чет, заочная фор-

ма – контр. р., за-

чет 

Знать: 

систему организации национального русского языка; 

языковые нормы литературного языка; специфические 

черты функциональных стилей; основные единицы ре-

чевого общения, принципы организации вербального 

общения; способы компрессии текста; технологию под-

готовки публичного выступления. 

Уметь: 

выбирать языковые средства в соответствии с коммуни-

кативной интенцией и ситуацией общения; использо-

вать все ресурсы русского литературного языка при со-

здании текстов различной функциональной направлен-

ности; находить и корректировать речевые ошибки; со-

ставлять вторичные научные тексты: конспект, аннота-

цию, реферат; составлять личные деловые бумаги; гото-

вить текст публичного выступления; уметь применять 

полученные знания, умения и навыки при подготовке и 

написании студенческих научных работ, курсовом и ди-

пломном проектировании. 

Владеть: 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения ком-

петенции 

Наименование 

дисциплины, об-

щая трудоем-

кость, формы 

контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

нормами  русского литературного языка, навыками ра-

боты с ортологическими словарями; навыками отбора 

языкового материала в соответствии с различными ви-

дами речевого общения, навыками сбора материала для 

публичного выступления; навыками адаптации текстов 

для устного или письменного изложения. 

УК-4: Способен осу-

ществлять деловую ком-

муникацию в устной и 

письменной формах на 

государственном языке 

Российской Федерации и 

иностранном(ых) язы-

ке(ах) 

УК-4.2: Ведение на иностран-

ном языке диалога общего, 

делового или научного харак-

тера 

Иностранный 

язык – 8 з.е., 

очная форма – за-

чет, зачет с оцен-

кой, заочная фор-

ма – контр. р., за-

чет, зачет с оцен-

кой 

Знать: иностранный язык в объёме, необходимом для 

получения информации общекультурного содержания 

из зарубежных источников. 

Уметь: начинать/вести/поддерживать и заканчивать 

диалог-расспрос об увиденном, прочитанном, диалог-

обмен мнениями и диалог интервью/собеседование при 

приеме на работу, соблюдая нормы речевого этикета, 

при необходимости используя стратегии восстановле-

ния сбоя в процессе коммуникации (переспрос, пере-

фразирование и др.); высказывать свое мнение, просьбу; 

отвечать на предложение собеседника (принятие пред-

ложения или отказ); делать сообщения и выстраивать 

монолог-описание, монолог-повествование и монолог-

рассуждение. 

Владеть: грамматическими навыками, необходимыми 

для коммуникации на иностранном языке без искажения 

смысла в письменной и устной форме. 
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Аннотация модуля «Физическая культура и спорт» 

 
Целью освоения дисциплин модуля «Физическая культура и спорт» является формирование физической культуры личности, осо-

знанного стремления к здоровому и активному образу жизни, способности направленного использования разнообразных средств физической 

культуры, спорта и туризма для сохранения и укрепления здоровья, физической подготовки и самоподготовки к будущей жизни и професси-

ональной деятельности. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

УК-7: Способен поддер-

живать должный уровень 

физической подготовлен-

ности для обеспечения 

полноценной социальной и 

профессиональной дея-

тельности. 

УК-7.1: Формирование мо-

тивационно-ценностного от-

ношения к физической куль-

туре и спорту, установок на 

здоровый образ жизни. 

Основы физической 

культуры – 1 з.е., 

очная форма – зачет, за-

очная форма – контр. р., 

зачет  

Знать: определение основных категорий и поня-

тий, характеризующих физическое здоровье и 

здоровый образ жизни человека; основы законо-

дательства о физической культуре и спорте; осно-

вы физического здоровья человека; принципы 

здорового образа жизни человека; основные ме-

тоды физического воспитания и самовоспитания; 

возможности укрепления здоровья человека; воз-

можности адаптационных резервов организма че-

ловека; основные методы физического воспита-

ния и самовоспитания. 

Уметь: укреплять свое физическое здоровье, раз-

вивать адаптационные резервы своего организма; 

логично и аргументировано представить необхо-

димость здорового образа жизни человека. 

Владеть: способами и средствами организации 

здорового образа жизни; опытом укрепления сво-

его физического здоровья; демонстрирует приме-

нение основных методов физического воспитания 

и самовоспитания. 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

УК-7: Способен поддер-

живать должный уровень 

физической подготовлен-

ности для обеспечения 

полноценной социальной и 

профессиональной дея-

тельности. 

УК-7.2: Формирование тео-

ретических знаний и практи-

ческого опыта для осознан-

ного выбора здоровьесбере-

гающих технологий в деле 

укрепления и сохранения 

здоровья с учетом внутрен-

них и внешних условий реа-

лизации конкретной профес-

сиональной деятельности. 

Физическое самосовер-

шенствование – 1 з.е., 

очная форма – зачет, за-

очная форма – контр. р., 

зачет 

Знать: принципы здорового образа жизни; основ-

ные методы физического воспитания и самовос-

питания. 

Уметь: развивать адаптационные резервы своего 

организма; укреплять свое физическое здоровье; 

интерпретировать методы физического воспита-

ния и самовоспитания для повышения адаптаци-

онных резервов организма и укрепления здоровья. 

Владеть: Навыками организации самостоятель-

ных занятий физической культурой и спортом, в 

том числе оздоровительной физической культу-

рой. 
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Аннотация рабочей программы Математического и естественнонаучного модуля 

 
Целью освоения Математического и естественнонаучного модуля является формирование у студентов необходимого объема знаний 

и практических навыков в областях химии, высшей математики, физики для решения профессиональных задач в процессе их будущей про-

фессиональной деятельности. А также формирование у будущих специалистов алгоритмического стиля мышления, базовых теоретических 

знаний и практических навыков работы на ПК с пакетами прикладных программ общего назначения для решения профессиональных задач. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

ОПК-2: Способен приме-

нять основные законы и 

методы исследований 

естественных наук для 

решения задач професси-

ональной деятельности 

ОПК-2.2: Решение профес-

сиональных задач с приме-

нением математического ап-

парата 

Математика – 12 з.е., 

контр. р., экзамен 

Знать: 

- основные понятия алгебры и геометрии, математического 

анализа, теории вероятностей и математической статистики, 

а также их простейшие приложения в профессиональных 

дисциплинах;  

- методы решения математических задач до числового или 

другого требуемого результата (графика, формулы и т.п.); 

основные применения теории вероятностей и математиче-

ский статистики в профессиональной деятельности; 

Уметь: 

- использовать в профессиональной деятельности базовые 

знания математики;  

- ставить цели и формулировать математическую постанов-

ку задач, связанных с реализацией профессиональных 

функций;  

- прогнозировать возможный результат предлагаемого ма-

тематического решения, уметь оценивать его значения;  

Владеть: 

- методами анализа и навыками самостоятельного изучения 

учебной и научной математической литературы;  

- математическими, статистическими и количественными 

методами решения типовых профессиональных задач;  
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

- математической логикой, необходимой для формирования 

суждений по соответствующим профессиональным про-

блемам;  

- способностью к обобщению, анализу, восприятию ин-

формации, постановке цели и выбору путей её достиже-

ния. 

УК-1: Способен осу-

ществлять поиск, крити-

ческий анализ и синтез 

информации, применять 

системный подход для 

решения поставленных 

задач; 

 

ОПК-1: Способен пони-

мать принципы работы 

современных информаци-

онных технологий и ис-

пользовать их для реше-

ния задач профессиональ-

ной деятельности 

УК-1.1: Выбор информаци-

онных ресурсов для поиска 

информации в соответствии 

с поставленной задачей. 

Оценка соответствия вы-

бранного информационного 

ресурса критериям полноты 

и аутентичности; 

 

УК-1.2: Выбирает методы и 

способы для обработки про-

фессиональных данных и де-

ловой информации в соот-

ветствии с поставленными 

задачами; 

 

ОПК-1.2: Использует при-

кладное программное обес-

печение для решения про-

фессиональных задач с уче-

том основных требований 

информационной безопасно-

сти. 

Информатика и ин-

формационные 

технологии – 

5 з.е., 

очная форма – зачет, 

заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

- роль и место информатики в современном обществе;  

- понятие информации и информационных технологий, 

виды и свойства информации, способы ее измерения, ме-

тоды кодирования и способы представления;  

- функциональное назначение и принципы работы ком-

пьютера, периферийных устройств; понятия и функцио-

нальное назначение операционной системы; классифика-

цию программного обеспечения и функциональное 

назначение его компонент;  

- классификацию компьютерных сетей и принципы по-

строения сети Интернет;  

- функциональное назначение и основные возможности 

текстовых и графических редакторов, электронных таб-

лиц, программ для подготовки компьютерных презента-

ций, баз данных. 

Уметь: 

- работать в качестве пользователя персонального ком-

пьютера;  

- представлять знания с помощью логики предикатов,  

- классифицировать данные, полученные в процессе про-

фессиональной деятельности;  

- выбирать и применять современные информационные 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

технологии для решения задач профессиональной дея-

тельности. 

Владеть: 

- рациональными приемами использования вычислитель-

ной техники и компьютерных программ для обработки 

текстовой, числовой и графической информации в про-

цессе профессиональной деятельности;  

- навыками использования программных средств защиты 

информации; методами поиска и передачи информации в 

компьютерных сетях;  

- навыками логического вывода и анализа данных, полу-

ченных в процессе профессиональной деятельности. 

ОПК-2: Способен приме-

нять основные законы и 

методы исследований 

естественных наук для 

решения задач професси-

ональной деятельности 

ОПК-2.4: Выявление и клас-

сификация физических про-

цессов, протекающих в объ-

ектах профессиональной де-

ятельности 

Физика - 4 з.е., 

контр. р., экзамен 

Знать: 

основные законы и модели механики, колебаний и волн, 

электричества и магнетизма, квантовой физии, статисти-

ческой физики и термодинамики. 

Уметь: 

применять методы решения задач анализа и расчёта ха-

рактеристик колебаний в механических, электромагнит-

ных и комбинированных системах, анализа и расчёта 

электрических и магнитных полей, анализа квантовых 

систем, использовать основные приёмы обработки экспе-

риментальных данных. 

Владеть: 

навыками применения основных методов физико-

математического анализа для решения естественнонауч-

ных задач. 

ОПК-2: Способен приме-

нять основные законы и 

ОПК-2.3: Работает с химиче-

скими веществами с соблю-

Химия (раздел «Не-

органическая хи-

Знать:  

- фундаментальные разделы неорганической химии; 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

методы исследований 

естественных наук для 

решения задач професси-

ональной деятельности 

дением норм техники без-

опасности. Использует полу-

ченные знания в профессио-

нальной деятельности 

мия») – 6 з.е., контр. 

р., экзамен 

- химические элементы и их соединения; 

- методы и средства химического исследования веществ 

и их превращений. 

Уметь:  

- проводить расчеты концентрации растворов различных 

соединений; 

- определять изменения концентраций растворов при 

протекании химических реакций; 

- проводить очистку веществ в лабораторных условиях. 

Владеть:  

- навыками выполнения химических лабораторных опе-

раций; 

- методами определения концентраций растворов; 

- методами синтеза неорганических соединений 

ОПК-2: Способен приме-

нять основные законы и 

методы исследований 

естественных наук для 

решения задач професси-

ональной деятельности 

ОПК-2.3: Работает с химиче-

скими веществами с соблю-

дением норм техники без-

опасности. Использует полу-

ченные знания в профессио-

нальной деятельности 

Химия (раздел «Ор-

ганическая химия») 

– 6 з.е., контр. р., эк-

замен 

Знать: принципы классификации, номенклатуру, строе-

ние и свойства основных классов органических соедине-

ний; классификацию органических реакций; основные 

методы синтеза органических соединений; 

Уметь: использовать базовые знания свойств органиче-

ских веществ в лабораторной и производственной прак-

тике; 

Владеть: методами оценки свойств пищевого сырья, 

продуктов питания на основе использования фундамен-

тальных знаний в области органической химии; правила-

ми безопасной работы в химической лаборатории. 

ОПК-2: Способен приме-

нять основные законы и 

методы исследований 

естественных наук для 

ОПК-2.3: Работает с химиче-

скими веществами с соблю-

дением норм техники без-

опасности. Использует полу-

Химия (раздел «Фи-

зическая и коллоид-

ная химия») – 5 з.е., 

контр. р., экзамен 

Знать: законы химической термодинамики; закономер-

ности наступления химического и фазового равновесия; 

характеристики электродных потенциалов и электродви-

жущих сил, свойства электропроводящих систем; основ-
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

решения задач професси-

ональной деятельности 

ченные знания в профессио-

нальной деятельности 

ной закон и уравнения химической кинетики, роль ката-

лиза; основные закономерности адсорбции, поверхност-

ных, электрокинетических и молекулярно-кинетических 

и оптических явлений в дисперсных системах; принципы 

структурообразования  в дисперсных системах; осново-

полагающие физико-химические свойства высокомоле-

кулярных соединений. 

Уметь: осваивать самостоятельно новые разделы фунда-

ментальных   наук, используя достигнутый уровень зна-

ний; рассчитывать энергетические эффекты и скорости 

химических процессов; определять электрохимические, 

молекулярно-кинетические и реологические   характери-

стики различных систем. 

Владеть: физико-химическими методами анализа, навы-

ками самостоятельной экспериментальной работы с ла-

бораторным оборудованием и оценки её результатов; ме-

тодами экстракции. 

ОПК-2: Способен приме-

нять основные законы и 

методы исследований 

естественных наук для 

решения задач професси-

ональной деятельности 

ОПК-2.3: Работает с химиче-

скими веществами с соблю-

дением норм техники без-

опасности. Использует полу-

ченные знания в профессио-

нальной деятельности 

Химия (раздел «Био-

химия пищевых про-

дуктов») – 5 з.е., 

контр. р., экзамен 

Знать:  

уровни организации и свойства живых систем; принципы 

биоэнергетики; аэробные и анаэробные окислительно-

восстановительные процессы; биосинтез веществ в клет-

ках в объеме, необходимом для понимания основных за-

кономерностей биотехнологических, физико-химических 

и биохимических процессов с целью освоения техноло-

гий продуктов общественного питания из растительного 

и животного сырья. 

Уметь:  

использовать базовые знания в области биохимии для 

управления предприятиями питания с учетом возможных 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

изменений физико-химических свойств пищевого сырья; 

применять знания о свойствах биологических систем при 

решении профессиональных задач. 

Владеть: 

методами оценки свойств пищевого сырья, продукции 

питания на основе использования фундаментальных зна-

ний в области биохимии; навыками проведения экспери-

ментальных исследований; правилами безопасной рабо-

ты в лаборатории. 

ПК-4: Способен исполь-

зовать фундаментальные 

знания в различных обла-

стях техники и техноло-

гий, необходимые для 

осуществления професси-

ональной деятельности 

ПК-4.2: Анализирует науч-

ную литературу, формулиру-

ет цели и задачи исследова-

ния, умеет ориентироваться в 

современных методах мик-

робиологии и биохимии 

микроорганизмов 

Микробиология – 4 

з.е., очная форма – 

экзамен, заочная 

форма – контр. р., 

экзамен 

Знать:  

- морфологию, размножение и классификацию микроор-

ганизмов, и их значение в производстве пищевых про-

дуктов;  

- основные биохимические свойства микроорганизмов, 

вызывающих порчу сырья и продуктов питания, возбуди-

телей пищевых отравлений и токсикоинфекций, переда-

ющихся через пищевые продукты;  

- основные санитарно-микробиологические требования, 

предъявляемые к сырью и пищевым продуктам.  

Уметь:  

- провести санитарно-микробиологическое исследование 

пищевых продуктов, воды, воздуха, технологического 

оборудования;  

- выделить и идентифицировать различные группы бак-

терий и микроскопических грибов;  

- дать санитарно-микробиологическую оценку безопас-

ности пищевых продуктов.  

Владеть: 

- специфическими правилами техники безопасности ра-
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, фор-

мы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

боты с микроорганизмами;  

- навыками работы с живыми культурами микробов, 

микроскопическими препаратами, с питательными сре-

дами, лабораторным микробиологическим оборудовани-

ем;  

- методами выделения чистой культуры и идентификации 

микроорганизмов;  

- методиками микробиологического анализа качества 

пищевых продуктов и объектов окружающей среды. 
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Аннотация модуля «Безопасные условия жизнедеятельности» 

 
Целью освоения модуля «Безопасные условия жизнедеятельности» является приобретение студентами целостного представления о 

теоретических и практических основах обеспечения таких условий жизни и деятельности человека, при которых с достаточно высокой веро-

ятностью исключаются опасности, т.е. возможность опасных и вредных воздействий на людей, окружающую среду, а в случае возникнове-

ния таких воздействий предусмотрено все необходимое для успешной ликвидации их последствий. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

УК-8: Способен создавать 

и поддерживать в повсе-

дневной жизни и в профес-

сиональной деятельности 

безопасные условия жиз-

недеятельности для сохра-

нения природной среды, 

обеспечения устойчивого 

развития общества, в том 

числе при угрозе и возник-

новении чрезвычайных си-

туаций и военных кон-

фликтов 

УК-8.1: Владеть культурой 

профессиональной безопас-

ности, организовывать свою 

жизнедеятельность с целью 

снижения антропогенного 

воздействия на природную 

среду и обеспечения без-

опасности личности и обще-

ства. 

 

УК-8.2: Способен создавать 

и поддерживать безопасные 

условия жизнедеятельности 

при возникновении чрезвы-

чайных ситуаций и военных 

конфликтов. 

Безопасность 

жизнедеятельности – 

3 з.е., очная форма – за-

чет с оценкой, заочная 

форма – контр. р., зачет с 

оценкой 

Знать: 

- безопасность жизнедеятельности в чрезвычай-

ных ситуациях;  

- защиту предприятий, производящих и обрабаты-

вающих продукты питания животного происхож-

дения и основы устойчивости работы;  

- организацию и проведение спасательных работ в 

чрезвычайных ситуациях;  

- охрану труда при производстве и обработке про-

дуктов питания животного происхождения. 

Уметь: 

- идентифицировать основные опасности среды 

обитания человека, оценивать риск их реализа-

ции;  

- выбирать методы защиты от опасностей и спо-

собы обеспечения комфортных условий жизнеде-

ятельности;  

- выбирать и применять рациональные формы и 

методы организации труда при производстве и 

обработке продуктов питания животного проис-

хождения. 

Владеть:  
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

- понятийно-терминологическим аппаратом в об-

ласти безопасности;  

- основными методами защиты производственно-

го персонала и населения от возможных послед-

ствий аварий, катастроф, стихийных бедствий. 
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Аннотация рабочей программы Инженерно-технического модуля 
 

Целями освоения Инженерно-технического модуля являются: 

- формирование пространственного представления и конструктивно-геометрического мышления, способностей к анализу и синтезу 

пространственных форм и отношений на основе графических моделей пространства, подготовка студентов к использованию компьютера 

при выполнении конструкторской документации; 

- формирование у студентов знаний, умений и навыков, необходимых для производственно-технологической, проектной и исследова-

тельской деятельности, приобретения навыков работы с нормативными и техническими документами, анализа их структуры, правильного 

применения методов и правил при управлении безопасностью и качеством организации услуг питания. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице 

 

Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, 

формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ПК-5: Способен реализовы-

вать мероприятия по органи-

зации и управлению произ-

водством, проектированию 

трудовых и производствен-

ных процессов, нормирова-

нию труда 

ПК-5.2: Использует отече-

ственную и зарубеж-

ную нормативно-

правовую документацию в 

профессиональной дея-

тельности 

Основы законода-

тельства и стандар-

тизации пищевых 

производств – 2 

з.е., очная форма – 

зачет, заочная фор-

ма – контр. р., зачет 

Знать:  

- нормативно - правовые акты в области качества и без-

опасности пищевых продуктов, а также оказания услуг 

общественного питания; 

- основные понятия и определения технического регу-

лирования; 

- способы актуализации нормативно – правовой и тех-

нической документации;  

- систему государственного надзора, межведомственно-

го и ведомственного контроля при оказании услуг об-

щественного питания. 

Уметь: 

- применять правила и нормы технического регулирова-

ния;  

- использовать в своей деятельности нормативно – пра-

вовую и техническую документацию, комментировать 

положения законодательных актов; 

- актуализировать нормативно – техническую докумен-
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, 

формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

тацию. 

Владеть:  

- навыками использования нормативно – правовой и 

технической документации при организации процесса 

оказания услуг предприятиями общественного питания. 

ПК-5: Способен реализовы-

вать мероприятия по органи-

зации и управлению произ-

водством, проектированию 

трудовых и производствен-

ных процессов, нормирова-

нию труда 

ПК-5.3: Осуществление 

метрологического сопро-

вождения и нормативно-

технического регулирова-

ния технологического 

процесса производства 

продукции общественного 

питания 

Метрология и тех-

ническое регулиро-

вание – 4 з.е.,  

очная форма – эк-

замен, заочная 

форма – контр. р., 

экзамен 

Знать: 

- нормативно – техническую документацию для осу-

ществления квалиметрической оценки качества продук-

ции и услуг; 

- основные понятия и государственные акты в области 

метрологии, стандартизации и подтверждения соответ-

ствия; 

-  формы подтверждения соответствия пищевых продук-

тов и услуг, порядок процедуры; 

- документы в области стандартизации услуг, их струк-

тура и требования; 

- метрологические принципы инструментальных изме-

рений, характерных для процесса оказания услуг обще-

ственного питания. 

Уметь: 

- проводить измерения и наблюдения; 

- составлять описания проводимых исследований, 

обобщать и систематизировать данные для составления 

отчетов и научных публикаций; 

- планировать основные показатели качества при орга-

низации предприятия общественного питания; 

- выполнять работы по метрологическому обеспечению 

процессов услуг питания; 

- выполнять обоснованный выбор показателей потреби-
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, 

формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

тельских свойств продукции при оценке качества, отбо-

ре образцов, проведении измерений, определении мет-

рологических характеристик; 

- организовать документооборот учетно-отчетной доку-

ментации. 

Владеть:  

- основными методами проведения испытаний по пока-

зателям качества продукции общественного питания;  

- навыками использования технической документации и 

нормативно – правовых актов применительно к профес-

сиональному виду деятельности, в том числе при прове-

дении работ по подтверждению соответствия продукции 

и сертификации систем качества; 

- навыками разработки нормативной и технологической 

документации с учетом инновационных достижений в 

индустрии питания. 

ПК-4: Способен использо-

вать фундаментальные зна-

ния в различных областях 

техники и технологий, необ-

ходимые для осуществления 

профессиональной деятель-

ности 

ПК-4.3: Понимает сущ-

ность технологических 

процессов производства 

продукции общественного 

питания 

Процессы и аппа-

раты пищевых 

производств – 5 

з.е., КП, экзамен 

Знать: 

- основные процессы и аппараты пищевой промышлен-

ности, принцип работы оборудования; 

- методику расчета аппаратов при заданных технологи-

ческих параметрах процесса; 

- основные понятия о подобии физических явлений, о 

теории тепло- и массообмена. 

- рациональные способы эксплуатации машин и техно-

логического оборудования при производстве продукции 

питания. 

Уметь:  

- пользоваться методическими и нормативными матери-

алами, техническими условиями и стандартами при рас-



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ)  

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ                                Стр. 24/45 

 

Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, 

формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

чете и выборе аппаратов в условиях курсового проекти-

рования; 

- выполнять экспериментальные исследования по опре-

делению реальных параметров аппаратов (в лаборатор-

ных установках); 

- выполнять расчеты на прочность и жесткость; выпол-

нять расчеты деталей машин и механизмов; рассчиты-

вать режимы технологических процессов, используя 

справочную литературу. 

Владеть: 

- рациональными методами эксплуатации технологиче-

ского и торгового оборудования. 

ОПК-3: Способен использо-

вать знания инженерных 

процессов при решении про-

фессиональных задач и экс-

плуатации современного 

технологического оборудо-

вания и приборов; 

 

ПК-4: Способен использо-

вать фундаментальные зна-

ния в различных областях 

техники и технологий, необ-

ходимые для осуществления 

профессиональной деятель-

ности. 

ОПК-3.1: Использование 

знаний инженерных про-

цессов при эксплуатации 

различных видов техноло-

гического оборудования; 

 

ОПК-3.2: Осуществляет 

эксплуатацию современ-

ного технологического 

оборудования и приборов 

с учетом всех экологиче-

ских рисков; 

 

ПК-4.6: Демонстрирует 

знание методик расчета, 

подбора и размещения 

технологического обору-

Оборудование 

предприятий обще-

ственного питания 

– 3 з.е.,  

очная форма – эк-

замен, заочная 

форма – контр. р., 

экзамен 

Знать: 

- рациональные способы эксплуатации машин и техно-

логического оборудования; 

- проектирование и реконструкцию предприятий пита-

ния; 

- методики расчета и подбора машин и аппаратов для 

пищевых производств; 

- конструкции современного пищевого технологическо-

го оборудования и условия его правильной эксплуата-

ции.  

Уметь: 

- выбрать технологическое оборудование и выполнить 

расчет основных технологических процессов; 

- пользоваться методическими и нормативными матери-

алами, техническими условиями и стандартами при рас-

чете и подборе оборудования предприятий обществен-

ного питания. 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, 

формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

дования на предприятиях 

общественного питания 

Владеть: 

- навыками в эксплуатации и монтаже оборудования 

предприятий питания. 

ОПК-3: Способен использо-

вать знания инженерных 

процессов при решении про-

фессиональных задач и экс-

плуатации современного 

технологического оборудо-

вания и приборов;  

 

ПК-4: Способен использо-

вать фундаментальные зна-

ния в различных областях 

техники и технологий, необ-

ходимые для осуществления 

профессиональной деятель-

ности. 

ОПК-3.3: Владеет норма-

тивной базой в области 

инженерных изысканий, 

принципов проектирова-

ния зданий, сооружений, 

инженерных систем и 

оборудования; 

 

ПК-4.7: Демонстрирует 

необходимые знания, 

умения и навыки для про-

ектирования предприятий 

общественного питания. 

Проектирование 

предприятий обще-

ственного питания 

– 2 з.е.,  

очная форма – за-

чет, заочная форма 

– контр. р., зачет 

Знать: 

- основные нормативные документы по вопросам проек-

тирования предприятий общественного питания различ-

ных типов и классов и нормативы расчета; 

- принципы рационального размещения оборудования, 

цехов и предприятия в целом;   

- основные этапы разработки проектной документации. 

Уметь: 

- разрабатывать технико-экономическое обоснование 

проекта;  

- осуществлять планировки рабочих мест, компоновки 

цехов и других помещений с учетом научной организа-

ции;  

- производить технологические расчеты. 

Владеть:  

- навыками чтения чертежей (экспликация помещений, 

план расстановки технологического оборудования, план 

монтажной привязки технологического оборудования); 

- проведения учета и анализа материальных ресурсов. 
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Аннотация рабочей программы Общепрофессионального модуля 
 

Целями освоения Общепрофессионального модуля является формирование знаний, умений и навыков в области организационно-

управленческой деятельности предприятий общественного питания, приобретение теоретических и практических навыков в области совре-

менных, прогрессивных методов и форм организации производства в системе массового питания, а также анализа химического состава и 

свойств пищевых и биологически активных добавок, расчета рецептур и приготовления блюд с применением пищевых добавок согласно 

нормативным и техническим документам, регламентирующим получение безопасной продукции общественного питания. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице 

 

Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, 

формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

УК-2: Способен определять 

круг задач в рамках постав-

ленной цели и выбирать оп-

тимальные способы их ре-

шения, исходя из действую-

щих правовых норм, имею-

щихся ресурсов и ограниче-

ний; 

 

УК-6: Способен управлять 

своим временем, выстраи-

вать и реализовывать траек-

торию саморазвития на ос-

нове принципов образования 

в течение всей жизни. 

УК-2.1: Формулирует в 

рамках поставленной цели 

проекта совокупность 

взаимосвязанных задач, 

обеспечивающих ее до-

стижение. Определяет 

ожидаемые результаты 

решения выделенных за-

дач; 

 

УК-6.2: Оценивает требо-

вания рынка труда и пред-

ложения образовательных 

услуг для выстраивания 

траектории собственного 

профессионального роста. 

Введение в  

профессию – 4 з.е.,  

очная форма – эк-

замен, заочная 

форма – контр. р., 

экзамен 

Знать: область, объекты, виды и задачи будущей про-

фессиональной деятельности, основные особенности 

работы по избранной профессии; структуру, основные 

требования и условия освоения ОПОП в университете; 

методику поиска научной и учебной информации (лите-

ратуры). 

Уметь: использовать полученные при изучении дисци-

плины знания для успешного и мотивированного освое-

ния ОП; ориентироваться в потоке информации для ее 

применения в учебном процессе. 

Владеть: навыками поиска, анализа и обобщения (в т.ч. 

с использованием современных информационных тех-

нологий) необходимой информации, использования ос-

новных понятий будущей профессиональной деятельно-

сти. 

ОПК-4: Способен осуществ-

лять технологические про-

цессы производства продук-

ции питания 

ОПК-4.1: Разрабатывает и 

контролирует технологи-

ческие процессы совер-

шенствования производ-

Пищевые и биоло-

гически активные 

добавки – 3 з.е.,  

очная форма – эк-

Знать:  

-классификацию пищевых и биологически активных до-

бавок; 

-функциональные свойства пищевых и биологически 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, 

формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ства продукции различно-

го назначения 

замен, заочная 

форма – контр. р., 

экзамен 

активных добавок; 

-механизм действия основных пищевых и биологически 

активных добавок; 

-порядок разработки рецептур блюд с пищевыми добав-

ками; 

-способы введения пищевых и биологически активных 

добавок в продукты питания. 

Уметь: 

-на практике (в необходимых случаях) эффективно и 

безопасно использовать в общественном питании раз-

решенные пищевые и биологически активные добавки; 

-организовать и провести исследование состава, каче-

ства и безопасности пищевых и биологически активных 

добавок. 

Владеть:  

- методиками расчета безопасных дозировок пищевых и 

биологически активных добавок на основе их предель-

ных дозировок в продуктах общественного питания. 

УК-2: Способен определять 

круг задач в рамках постав-

ленной цели и выбирать оп-

тимальные способы их ре-

шения, исходя из действую-

щих правовых норм, имею-

щихся ресурсов и ограниче-

ний; 

 

ПК-2: Способен управлять 

текущей деятельностью де-

УК-2.2: Выбор способа 

решения задачи профес-

сиональной деятельности 

с учётом действующих 

правовых норм, имею-

щихся ресурсов и ограни-

чений; 

 

ПК-2.1: Управляет мате-

риальными ресурсами и 

персоналом департамен-

Организация про-

изводства на пред-

приятиях обще-

ственного питания 

– 2 з.е.,  

очная форма – за-

чет, заочная форма 

– контр. р., зачет 

Знать:  

- основные нормативные и технические документы в 

области организации производства на предприятиях 

общественного питания;  

- способы рационального использования сырьевых, 

энергетических и других видов ресурсов. 

Уметь:  

- разрабатывать концепцию предприятия общественного 

питания;  

- анализировать и оценивать результативность деятель-

ности производства;  



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ)  
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дис-

циплины, общая 

трудоемкость, 

формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

партаментов (служб, отде-

лов) предприятия питания; 

 

ПК-3: Способен управлять 

текущей деятельностью ос-

новного производства орга-

низации питания. 

тов (служб, отделов) 

предприятия питания; 

 

ПК-2.3: Контролирует и 

оценивает эффективность 

деятельности департамен-

тов (служб, отделов) 

предприятия питания; 

 

ПК-3.2: Организует и ко-

ординирует процессы ос-

новного производства ор-

ганизации питания; 

 

ПК-3.3: Контролирует и 

оценивает эффективность 

процессов основного про-

изводства организации 

питания. 

- организовывать документооборот по производству на 

предприятии питания. 

Владеть:  

- навыками организации процесса обеспечения ресурса-

ми и функционирования производства продукции обще-

ственного питания. 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ)  
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Аннотация рабочей программы Модуля практической подготовки на базовой кафедре 
 

Целью освоения Модуля практической подготовки на базовой кафедре является получение практических навыков в организации 

производства и обслуживания на предприятии питания, в том числе ведения технологических процессов. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

ПК-3: Способен управлять 

текущей деятельностью 

основного производства 

организации питания; 

 

ПК-5: Способен реализо-

вывать мероприятия по ор-

ганизации и управлению 

производством, проекти-

рованию трудовых и про-

изводственных процессов, 

нормированию труда; 

 

ПК-7: Способен организо-

вывать и осуществлять 

процессы приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации горячих и 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента и 

алкогольной и безалко-

гольной продукции с уче-

том потребностей различ-

ПК-3.4: Контролирует и оце-

нивает эффективность про-

цессов на кухне, основном 

производстве организации 

питания; 

 

ПК-5.1: Реализует в профес-

сиональной деятельности 

методы организации работы 

малых трудовых коллекти-

вов. Способен осуществлять 

профессиональную деятель-

ность в соответствии с нор-

мами профессиональной 

этики и корпоративной куль-

туры; 

 

ПК-7.1: Анализирует сущ-

ность и социальную значи-

мость своей будущей про-

фессии, проявляет к ней 

устойчивый интерес, облада-

ет мотивацией к овладению 

новыми практическими 

Практикум на базовой 

кафедре – 37 з.е.,  

экзамен 

Знать:  

- правила и требования к организации работы на 

предприятиях питания различных форм собствен-

ности; 

- правила формирования внутрифирменного про-

фессионального взаимодействия; 

- знает методики и практики, способствующие са-

моразвитию; 

-технологию изготовления блюд и напитков на 

предприятиях общественного питания; 

- правила расчетов при работе с системами элек-

тронного учета продукции и финансов; 

- знает нормативную и техническую документа-

цию в области товароведной оценки сырья, вспо-

могательных материалов и тары; 

-методики разработки продукции с учетом требо-

ваний к различным категориям потребителей;  

- основные правовые и нормативно-технические 

документы в профессиональной области, в том 

числе регулирующие и обеспечивающие безопас-

ность и санитарно-гигиеническое благополучие;  

- правила работы при онлайн продажах; 

- средства IT-технологий и правила работы с ни-

ми. 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

ных категорий потребите-

лей, видов и форм обслу-

живания, типов предприя-

тий общественного пита-

ния. 

навыками и знаниями; 

 

ПК-7.2: Осуществляет орга-

низацию и подготовку рабо-

чих мест, оборудования, сы-

рья, материалов для приго-

товления горячих и холод-

ных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассор-

тимента и алкогольной и 

безалкогольной продукции в 

соответствии с инструкция-

ми и регламентами; 

 

ПК-7.3: Осуществляет при-

готовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации блюд широкого 

ассортимента с учетом по-

требностей различных кате-

горий потребителей, видов и 

форм обслуживания, типов, 

национальных и региональ-

ных особенностей предприя-

тий общественного питания; 

 

ПК-7.4: Осуществляет това-

роведную оценку и хранение 

различного ассортимента 

продукции в соответствии с 

Уметь: 

 - организовывать собственный рабочий график и 

трудового коллектива; 

- работать с научно-технической информацией 

для приобретения учебно-практических навыков 

по профессии; 

- составлять разнообразные отчетные документы, 

в зависимости от производственных задач; 

- анализировать результаты производственной де-

ятельности; 

- использовать технологическую и техническую 

документацию, входящую в область профессио-

нальной деятельности; 

- проводить товароведную оценку пищевой про-

дукции, сырья, вспомогательных материалов и 

упаковки; 

- разрабатывать рецептуру блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий и напитков; 

- организовывать работу по обслуживанию гостей 

в зале; 

-принимать заказы на обслуживание в зале и «на 

дому»; 

-организовывать и проводить санитарно-

гигиенические мероприятия в зале и на производ-

стве. 

Владеть:  

- навыками работы с научно-технической инфор-

мацией; 

-навыками работы официанта 3 разряда; 

-навыками кондитера 3 разряда; 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

санитарными требованиями 

и стандартами качества; 

 

ПК-7.5: Осуществляет разра-

ботку, адаптацию рецептур 

горячих и холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потреби-

телей, видов и форм обслу-

живания; 

 

ПК-7.6: Проводит подготов-

ку и обслуживание потреби-

телей в зале предприятия 

общественного питания, а 

также осуществляет подго-

товку и выдачу заказов "на 

вынос" с использованием 

цифровых сервисов; 

 

ПК-7.7: Осуществляет разра-

ботку, адаптацию рецептур 

продукции предприятия об-

щественного питания с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

- навыками работы бармена (сомелье/бариста); 

- навыками работы повара холодного цеха 3 раз-

ряда; 

- навыками работы повара горячего цеха 3 разря-

да; 

-навыками работы в заготовочном цехе (первич-

ная обработка сырья, производство полуфабрика-

тов и других видов заготовок); 

-навыками работы по выбору: пицце-

рия/суши/гриль/веганство/кухни мира 

-навыками работы по направлению Гастрономи-

ческая карта России; 

- компьютерными программами для работы в цехе 

предприятия питания и для обработки результа-

тов; 

- компьютерными программами для работы офи-

циантом, а также использовать их для обработки 

результатов. 

- навыками выполнения расчетов с покупателями 

с использованием IT-технологий. 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

ПК-7.8: Осуществляет под-

готовку к работе производ-

ственного помещения и оце-

нивает его санитарное состо-

яние. 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ)  

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ                                Стр. 33/45 

 

Аннотация рабочей программы модуля «Безопасные условия жизнедеятельности» (В) 
 

Целью освоения модуля «Безопасные условия жизнедеятельности» (В) является формирование у студентов прочных знаний и навы-

ков в области безопасности и контроля качества, производимой продукции и услуг установленным нормам, а также в области организации 

технологического процесса производства на предприятиях питания с учетом обязательных санитарно-эпидемиологических требований, 

профилактики алиментарных заболеваний, профессиональных поражений. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице. 

 

Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

ПК-1: Способен оператив-

но управлять производ-

ством продукции обще-

ственного питания массо-

вого изготовления и спе-

циализированных пище-

вых продуктов 

ПК-1.2: Управляет каче-

ством, безопасностью и про-

слеживаемостью производ-

ства продукции обществен-

ного питания массового из-

готовления и специализиро-

ванных пищевых продуктов 

Безопасность и контроль 

качества 

продовольственного  

сырья и продуктов  

питания – 4 з.е.,  

КР, экзамен 

Знать: 

основные нормативные документы, технические 

регламенты, используемые для контроля безопас-

ности и качества производимой продукции. 

Уметь: 

разрабатывать мероприятия по контролю качества 

и безопасности технологических процессов про-

изводства продукции. 

Владеть:  

методами контроля безопасности и качества сы-

рья, полуфабрикатов, готовой продукции, техно-

логического процесса. 

ПК-6: Способен организо-

вывать технологический 

процесс производства про-

дукции общественного пи-

тания 

ПК-6.1: Демонстрирует зна-

ние санитарного законода-

тельства в области обще-

ственного питания, гигиени-

ческих основ проектирова-

ния и строительства пред-

приятий питания, гигиениче-

ских требований к оборудо-

ванию, инвентарю, посуде, 

таре, упаковочным материа-

Санитария и гигиена пи-

тания – 2 з.е.,  

очная форма – зачет, за-

очная форма – контр. р., 

зачет 

Знать: 

- санитарно-гигиенические требования к качеству 

продовольственных товаров; 

- гигиенические характеристики основных компо-

нентов пищи; 

- основы личной гигиены работников предприя-

тий общественного питания; 

- профилактику пищевых отравлений и инфекций, 

глистных заболеваниях. 

Уметь: 
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Код и наименование ком-

петенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

лам; санитарных требований 

к содержанию предприятий 

питания и личной гигиене 

поддерживать необходимый санитарный режим 

труда в условиях производства на предприятиях 

общественного питания. 

Владеть:  

- методологией проектирования предприятий об-

щественного питания, отвечающих установлен-

ным санитарно-гигиеническим требованиям; 

- методами оценки качества и безопасности сы-

рья, готовых продуктов, а также факторов внеш-

ней среды. 



АННОТАЦИИ К РАБОЧИМ ПРОГРАММАМ ДИСЦИПЛИН (МОДУЛЕЙ)  

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ                                Стр. 35/45 

 

Аннотация рабочей программы Общепрофессионального модуля(В) 

 
Целями освоения Общепрофессионального модуля(В) являются: 

- формирование знаний, умений и навыков проведения научно-исследовательских работ в области технологии продуктов обществен-

ного питания, теоретических и практических знаний в области физиологических особенностей питания человека и его нормирования; 

- формирование знаний, умений и навыков в области особенностей изменения компонентов при различных видах кулинарной обра-

ботки, научных основ технологии продукции общественного питания, с учетом рационального использовании сырья, обеспечения высокого 

качества продукции, её безопасности для жизни и здоровья потребителя, а также в области товароведения пищевых продуктов. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице. 

 

Код и наименование компетен-

ции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудо-

емкость, формы кон-

троля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

ПК-4: Способен использовать 

фундаментальные знания в раз-

личных областях техники и тех-

нологий, необходимые для осу-

ществления профессиональной 

деятельности 

ПК-4.4: Владеет метода-

ми технохимического и 

лабораторного контроля 

качества и безопасности 

сырья, полуфабрикатов и 

готовых продуктов обще-

ственного питания 

Методы  

исследований в про-

фессиональной дея-

тельности – 4 з.е., 

очная форма – экза-

мен, заочная форма – 

контр. р., экзамен 

Знать:  

- виды научных исследований; 

- формы научного знания; 

- нормы научной этики; 

- особенности индивидуальной и коллективной 

научной деятельности; 

- средства и методы научного исследования; 

- фазы, стадии, этапы научного исследования; 

- критерии достоверности научного исследования; 

- классификацию методов анализа. 

Уметь:  

-измерять, наблюдать и составлять описания про-

водимых исследований свойств сырья и продуктов 

общественного питания; 

- обрабатывать и обобщать данные эксперимента 

для отчетов. 

Владеть:  

-навыками организации проведения научного экс-

перимента; 
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Код и наименование компетен-

ции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудо-

емкость, формы кон-

троля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

-стандартными методиками определения органо-

лептических, химических и физико-химических 

показателей качества сырья и продуктов обще-

ственного питания. 

ПК-4: Способен использовать 

фундаментальные знания в раз-

личных областях техники и тех-

нологий, необходимые для осу-

ществления профессиональной 

деятельности 

ПК-4.5: Демонстрирует 

знание процессов, проис-

ходящих в сырье и пище-

вых продуктах; физиоло-

гических особенностей 

организма, определяю-

щих возможности усвое-

ния той или иной пищи, 

регулирование процессов 

ассимиляции и диссими-

ляции 

Физиология  

питания – 5 з.е., 

КР, экзамен 

Знать:  

- физиологические нормы потребления пищевых 

веществ. 

Уметь:  

- составлять рационы для различных категорий 

населения. 

Владеть:  

- методикой расчета пищевой ценности блюд и ра-

циона.  

ПК-1: Способен оперативно 

управлять производством про-

дукции общественного питания 

массового изготовления и специ-

ализированных пищевых про-

дуктов 

ПК-1.1: Организует веде-

ние технологического 

процесса в рамках приня-

той в организации техно-

логии производства про-

дукции общественного 

питания массового изго-

товления и специализи-

рованных пищевых про-

дуктов; 

 

ПК-1.3: Разрабатывает 

системы мероприятий по 

повышению эффективно-

Технология продукции 

общественного пита-

ния - 7 з.е., 

 очная форма - 

зачет, КР, экзамен 

заочная форма – контр. 

р., зачет, КР, экзамен 

Знать:  

- технологические процессы производства продук-

ции общественного питания; 

- научно-техническую информацию, отечественный 

и зарубежный опыт по производству продукции 

общественного питания. 

Уметь: 

- разрабатывать мероприятия по совершенствова-

нию технологии продукции общественного пита-

ния;  

- организовать и осуществлять технологический 

процесс производства продукции общественного 

питания;  

- изучать и анализировать научно-техническую ин-
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Код и наименование компетен-

ции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудо-

емкость, формы кон-

троля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), 

соотнесенные с компетенциями/индикаторами до-

стижения компетенции 

сти технологических про-

цессов производства про-

дукции общественного 

питания массового изго-

товления и специализи-

рованных пищевых про-

дуктов 

формацию, отечественный и зарубежный опыт в 

технологии продукции общественного питания. 

Владеть:  

- технологическими процессами производства про-

дукции общественного питания. 

ПК-5: Способен реализовывать 

мероприятия по организации и 

управлению производством, про-

ектированию трудовых и произ-

водственных процессов, норми-

рованию труда 

ПК-5.4: Регулирует ас-

сортимент продаваемой 

продукции производства 

и услугам внутри и вне 

предприятия питания; 

анализирует информацию 

по результатам продаж; 

принимает решения в об-

ласти контроля качества 

продовольственных това-

ров; владеет системой то-

вародвижения и логисти-

ческими процессами на 

предприятиях питания 

Товароведение продо-

вольственных товаров 

– 4 з.е., 

КР, экзамен 

 

Знать: 

- современные методы товароведения; 

- классификацию сырья и продуктов; 

- товароведческие характеристики и основы экс-

пертизы продовольственных товаров;  

- факторы, влияющие на пищевую ценность и каче-

ство продуктов в процессе их производства и хра-

нения. 

Уметь: 

- проводить товароведческую экспертизу и иссле-

дование продуктов, устанавливать их дефекты; 

- анализировать причины снижения качества. 

Владеть:  

- методами товароведения пищевых продуктов; 

- навыками самостоятельной организации товаро-

ведческой экспертизы 
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Аннотация рабочей программы элективного модуля «Производство полуфабрикатов и кулинарных изделий» 

 
Целями освоения модуля «Производство полуфабрикатов и кулинарных изделий» являются: 

- формирование знаний в вопросах устройства холодильных машин и холодильного технологического оборудования, схем холодиль-

ных установок, умений и навыков получения низких температур, использования способов охлаждения, замораживания и хранения при низ-

ких температурах пищевых продуктов, применения холода на предприятиях общественного питания; 

- формирование у студентов прочных знаний и умений в области технологии производства продукции из мясного сырья и птицы, 

технологии переработки рыбы и нерыбных объектов промысла, технологии производства мучных и кондитерских изделий, технологии про-

дуктов из растительного сырья. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице 

 

Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ПК-6: Способен организо-

вывать технологический 

процесс производства про-

дукции общественного пи-

тания 

ПК-6.3: Применяет в про-

фессиональной деятель-

ности холодильную тех-

нику и(или) знание холо-

дильной технологии 

Холодильная техника и 

технологии – 3 з.е.,  

очная форма – зачет, 

заочная форма – контр. 

р., зачет  

Знать: 

- основные процессы и принцип работы оборудования 

холодильных установок; 

- методику расчета машин и аппаратов холодильных 

установок при заданных параметрах и тепловых 

нагрузках, процессов холодильной технологии. 

Уметь: 

- пользоваться методическими и нормативными мате-

риалами, техническими условиями и стандартами при 

расчете холодильных установок; 

- выполнять расчеты машин и аппаратов холодильных 

установок при заданных параметрах и тепловых 

нагрузках для различных технологических и произ-

водственных процессов пищевых производств. 

Владеть: 

- методами интенсификации процессов холодильной 

технологии и совершенствования аппаратов холо-

дильных установок. 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

ПК-6: Способен организо-

вывать технологический 

процесс производства про-

дукции общественного пи-

тания 

ПК-6.2: Организует тех-

нологический процесс с 

применением принципов 

рационального использо-

вания сырьевых ресурсов, 

осуществляет разработку 

и адаптацию рецептур с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

Производство полуфаб-

рикатов и кулинарной 

продукции из мяса и 

птицы – 6 з.е.,  

очная форма – зачет, 

КП, экзамен, заочная 

форма – контр. р., зачет, 

КП, экзамен 

Знать: 

- научно-техническую информацию, отечественный и 

зарубежный опыт по производству полуфабрикатов и 

кулинарной продукции из мяса и птицы; 

- режимы технологических процессов производства, а 

также пути совершенствования технологии производ-

ства продукции из мяса и птицы.  

Уметь: 

- организовать и осуществлять технологический про-

цесс производства полуфабрикатов и кулинарной про-

дукции из мяса и птицы; 

- организовать ресурсосберегающее производство по-

луфабрикатов и кулинарной продукции из мяса и пти-

цы, обеспечить надежность технологических процес-

сов, применять способы рационального использования 

сырьевых ресурсов в профессиональной деятельности. 

Владеть:  

- методами рационального использования сырьевых 

ресурсов, контроля качества сырья, полуфабрикатов и 

готовой продукции из мяса и птицы, согласно дей-

ствующей документации. 

ПК-6: Способен организо-

вывать технологический 

процесс производства про-

дукции общественного пи-

тания 

ПК-6.2: Организует тех-

нологический процесс с 

применением принципов 

рационального использо-

вания сырьевых ресурсов, 

осуществляет разработку 

и адаптацию рецептур с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

Производство полуфаб-

рикатов и кулинарной 

продукции из рыбы и 

морепродуктов – 6 з.е.,  

очная форма – зачет, 

КП, экзамен, заочная 

форма – контр. р., зачет, 

КП, экзамен 

Знать:  

- физико-химические процессы, происходящие на всех 

стадиях производства полуфабрикатов из рыбы и мо-

репродуктов;  

- ассортимент и технологию полуфабрикатов из рыбы 

и морепродуктов; 

- нормативную и техническую документацию, исполь-

зуемую при производстве полуфабрикатов из рыбы и 

морепродуктов. 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

бителей, видов и форм 

обслуживания 
Уметь: 

- изучать и анализировать научно-техническую ин-

формацию, отечественный и зарубежный опыт по 

производству полуфабрикатов и кулинарной продук-

ции из рыбы и морепродуктов на предприятиях обще-

ственного питания; 

 - организовывать входной и производственный кон-

троль качества сырья, материалов, полуфабрикатов, а 

также параметров технологических процессов произ-

водства полуфабрикатов из рыбы и морепродуктов;   

- рассчитывать нормы расхода сырья и материалов при 

производстве полуфабрикатов из рыбы и морепродук-

тов;  

- разрабатывать мероприятия по совершенствованию 

производства кулинарной продукции из рыбы и море-

продуктов. 

Владеть: 

- навыками использования нормативной и техниче-

ской документации в производственном процессе;  

- навыками по первичной обработке различных видов 

рыбного сырья и морепродуктов, приготовлению по-

луфабрикатов, кулинарной продукции из рыбы и мо-

репродуктов. 

- методами оценки и контроля качества полуфабрика-

тов из рыбы и морепродуктов. 

ПК-6: Способен организо-

вывать технологический 

процесс производства про-

дукции общественного пи-

тания 

ПК-6.2: Организует тех-

нологический процесс с 

применением принципов 

рационального использо-

вания сырьевых ресурсов, 

Производство мучных и 

кондитерских изделий  

– 4 з.е.,  

очная форма – экзамен, 

заочная форма – контр. 

Знать:  

- нормативную и техническую документацию, регла-

менты, используемую при производстве мучных и 

кондитерских изделий; 

- режимы технологических процессов производства, а 
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Код и наименование компе-

тенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), со-

отнесенные с компетенциями/индикаторами достиже-

ния компетенции 

осуществляет разработку 

и адаптацию рецептур с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

р., экзамен 

 

 

также пути совершенствования технологии мучных и 

кондитерских изделий.  

Уметь: 

- разрабатывать рациональные технологические схемы 

производства мучных и кондитерских изделий; 

- организовывать производственный контроль полу-

фабрикатов, параметров технологических процессов и 

контроль качества готовой продукции. 

Владеть:  

- методами контроля качества сырья, полуфабрикатов 

готовых мучных и кондитерских изделий, согласно 

действующей нормативной документации. 

ПК-6: Способен организо-

вывать технологический 

процесс производства про-

дукции общественного пи-

тания 

ПК-6.2: Организует тех-

нологический процесс с 

применением принципов 

рационального использо-

вания сырьевых ресурсов, 

осуществляет разработку 

и адаптацию рецептур с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

Производство полуфаб-

рикатов и кулинарной 

продукции из расти-

тельного сырья – 3 з.е., 

очная форма – зачет, 

заочная форма – контр. 

р., зачет 

Знать: 

- нормативную и техническую документацию, регла-

менты, используемую при производстве полуфабрика-

тов и кулинарной продукции из растительного сырья; 

- режимы технологических процессов производства, а 

также пути совершенствования технологии производ-

ства продукции из растительного сырья.  

Уметь: 

- разрабатывать рациональные технологические схемы 

производства полуфабрикатов и кулинарной продук-

ции из растительного сырья; 

- организовывать производственный контроль полу-

фабрикатов, параметров технологических процессов и 

контроль качества готовой продукции. 

Владеть:  

- методами контроля качества растительного сырья, 

полуфабрикатов и кулинарных изделий из него, со-

гласно действующей нормативной документации. 
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Аннотация рабочей программы элективного модуля «Организация общественного питания» 

 
Целями освоения модуля «Организация общественного питания» являются: 

- формирование знаний, умений и навыков в области холодильной техники и технологии, умение грамотно выбирать и использовать в 

своей практической деятельности технические средства холодильной обработки и хранения скоропортящихся продуктов; стандартов обслу-

живания на предприятиях общественного питания, приобретение теоретических знаний и практических навыков в области современных, 

прогрессивных методов и форм организации обслуживания потребителей в системе предприятий общественного питания, а также теорети-

ческих и практических знаний основ планирования и анализа производственной деятельности предприятия; 

- формирование знаний о принципах подхода к выбору сырья, режимов обработки, совместимости применяемых компонентов с уче-

том контингента потребителей, знаний о культуре и традициях питания народов Российской Федерации, стран СНГ и Европы, взаимосвязи 

национальных традиций и религиозных мировоззрений с культурой питания, а также знаний, умений и навыков в области производства по-

луфабрикатов разной степени готовности и кулинарных изделий в сетевых предприятиях при различных видах кулинарной обработки с уче-

том рационального использовании сырья, расширения ассортимента и улучшения качества продукции сетевых предприятий общественного 

питания на основе современных ресурсосберегающих технологий. 

Информация о структуре и содержании модуля представлена в таблице 

 

Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

ПК-6: Способен органи-

зовывать технологиче-

ский процесс производ-

ства продукции обще-

ственного питания 

ПК-6.3: Применяет в про-

фессиональной деятельно-

сти холодильную технику 

и(или) знание холодильной 

технологии 

Холодильные техноло-

гии на предприятиях 

общественного питания 

– 3 з.е.,  

очная форма – зачет, 

заочная форма – контр. 

р., зачет 

Знать: 

- фундаментальные (базовые) понятия, связанные с холо-

дильной технологией;  

- технические средства для осуществления основных хо-

лодильных технологических процессов на предприятиях 

общественного питания и для измерения основных пара-

метров. 

Уметь: 

- использовать технические средства для осуществления 

основных холодильных технологических процессов на 

предприятиях общественного питания;  

- измерять основные параметры холодильных технологи-

ческих процессов;  

- организовать и осуществлять технологический процесс 
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Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

холодильной обработки продуктов общественного пита-

ния. 

Владеть:  

- навыками эксплуатации различных видов холодильного 

технологического оборудования в соответствии с требо-

ваниями техники безопасности разных классов предпри-

ятий питания.  

ПК-6: Способен органи-

зовывать технологиче-

ский процесс производ-

ства продукции обще-

ственного питания 

ПК-6.2: Организует техно-

логический процесс с при-

менением принципов раци-

онального использования 

сырьевых ресурсов, осу-

ществляет разработку и 

адаптацию рецептур с уче-

том потребностей различ-

ных категорий потребите-

лей, видов и форм обслу-

живания 

Технология блюд пред-

приятий общественного 

питания – 6 з.е.,  

очная форма – зачет, 

КП, экзамен, заочная 

форма – контр. р., за-

чет, КП, экзамен 

Знать: 

- приоритеты в сфере производства продукции питания; 

- требования к сырью и продуктам, используемым для 

приготовления блюд и условия его хранения на предпри-

ятиях общественного питания; 

- условия реализации блюд на предприятиях обществен-

ного питания; 

- особенности оформления и подачи блюд на предприя-

тиях общественного питания; 

- технологию приготовления блюд на предприятиях об-

щественного питания. 

Уметь: 

- определять условия и сроки хранения сырья и материа-

лов на предприятиях общественного питания; 

-  рассчитать необходимое количество оборудования, ин-

вентаря и посуды для приготовления и подачи блюд; 

- производить технологические расчеты;  

- оформлять и составлять технико-технологические кар-

ты на приготовление новых блюд. 

Владеть:  

- технологией приготовления блюд на предприятиях об-

щественного питания; 

- приемами определения качества приготовленных блюд. 
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Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

ПК-6: Способен органи-

зовывать технологиче-

ский процесс производ-

ства продукции обще-

ственного питания 

ПК-6.2: Организует техно-

логический процесс с при-

менением принципов раци-

онального использования 

сырьевых ресурсов, осу-

ществляет разработку и 

адаптацию рецептур с уче-

том потребностей различ-

ных категорий потребите-

лей, видов и форм обслу-

живания 

Стандарты обслужива-

ния и планирование 

общественного питания 

– 6 з.е.,  

очная форма – зачет, 

КП, экзамен, заочная 

форма – контр. р., за-

чет, КП, экзамен 

  

Знать:  

- виды и методы планирования;  

-теоретические и практические основы организации и 

управления производством продуктов питания;  

- классификацию прогнозов, методы прогнозирования;  

- классификацию и типы предприятий общественного 

питания; квалификационные требования, предъявляемые 

к производственному и обслуживающему персоналу; ме-

тоды и формы обслуживания посетителей. 

Уметь: 

- разрабатывать концепцию предоставления услуг обще-

ственного питания;  

- выбирать оптимальные формы организации предприя-

тий питания;  

- оценивать эффективность и результаты производствен-

ной и организационной деятельности;  

-проводить сертификацию производственного и обслу-

живающего персонала. 

Владеть:   

- навыками составления рационов питания (меню) в зави-

симости от целевых групп обслуживаемого населения 

или видов обслуживания;  

- методикой проведения оценки основных производ-

ственных ресурсов предприятия общественного питания; 

- навыками проведения сертификации производственного 

и обслуживающего персонала. 

ПК-6: Способен органи-

зовывать технологиче-

ский процесс производ-

ства продукции обще-

ПК-6.2: Организует техно-

логический процесс с при-

менением принципов раци-

онального использования 

Национальные кухни – 

4 з.е.,  

очная форма – экзамен, 

заочная форма – контр. 

Знать:  

- историю, обычаи и традиции национальной кухни, зна-

чение и роль национальной кухни в развитии националь-

ной культуры;  
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Код и наименование 

компетенции 

Индикаторы достижения 

компетенции 

Наименование дисци-

плины, общая трудоем-

кость, формы контроля 

Результаты обучения (владения, умения и знания), соот-

несенные с компетенциями/индикаторами достижения 

компетенции 

ственного питания сырьевых ресурсов, осу-

ществляет разработку и 

адаптацию рецептур с уче-

том потребностей различ-

ных категорий потребите-

лей, видов и форм обслу-

живания 

р., экзамен 

 

- факторы, влияющие на технологию и ассортимент про-

дукции национальной кухни, ассортимент традиционных 

национальных блюд народов Российской Федерации, 

стран СНГ, Европы;  

- особенности технологии и подачи праздничных блюд 

национальной кухни. 

Уметь: использовать приобретенные знания и навыки в 

практической деятельности. 

Владеть: навыками приготовления национальных блюд 

народов Российской Федерации, стран СНГ, Европы. 

ПК-6: Способен органи-

зовывать технологиче-

ский процесс производ-

ства продукции обще-

ственного питания 

ПК-6.2: Организует техно-

логический процесс с при-

менением принципов раци-

онального использования 

сырьевых ресурсов, осу-

ществляет разработку и 

адаптацию рецептур с уче-

том потребностей различ-

ных категорий потребите-

лей, видов и форм обслу-

живания 

Сетевые предприятия 

общественного питания 

– 3 з.е., очная форма – 

зачет, заочная форма – 

контр. р., зачет 

Знать: 

- новую информацию в области развития потребитель-

ского рынка;  

- принципы ресурсосберегающих технологий и способы 

рационального использования сырьевых ресурсов.  

Уметь:  

-организовать ресурсосберегающее производство, обес-

печить надежность технологических процессов произ-

водства продукции питания, применять способы рацио-

нального использования сырьевых ресурсов в професси-

ональной деятельности. 

Владеть:  

-навыками поиска, выбора и использования новой ин-

формации в области развития потребительского рынка, 

систематизации и обобщения информации. 

 

 

 

Начальник УРОПСП                                                                      В.А. Мельникова 
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