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1. Общие положения и характеристика образовательной программы 

 

1.1 Общие положения 
 

Настоящая основная образовательная программа по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело (далее – ООП СПО, программа), реализуемая на базе основного общего 

образования, разработана на основе требований федерального государственного образова-

тельного стандарта среднего общего образования и в соответствии с федеральным государ-

ственным образовательным стандартом среднего профессионального образования (ФГОС 

СПО) по  специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1565.  

ООП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, условия образовательной деятельности. ООП регламентирует 

цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии организации образователь-

ного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной профессии и включает в 

себя следующие документы: учебный план, календарный учебный график, рабочие програм-

мы дисциплин, профессиональных модулей, учебной и производственной практики, методи-

ческие материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной техно-

логии и качество подготовки обучающихся. ООП ежегодно обновляется в части состава дис-

циплин и профессиональных модулей, установленных учебным планом и содержания рабо-

чих программ дисциплин, профессиональных модулей, учебной и производственной практи-

ки, методических материалов, обеспечивающих реализацию соответствующей образователь-

ной технологии с учетом запросов работодателей, особенностей развития региона, науки, 

культуры, экономики, технологий и социальной сферы в рамках ФГОС.   

Формы обучения: очная.  

Реализация образовательной программы осуществляется на государственном языке 

Российской Федерации. 

Сроки получения СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в оч-

ной форме обучения 

 

На базе Наименование квалификаций по 

образованию  

Сроки освоения про-

граммы 

среднего общего образова-

ния 

Специалист по поварскому и кон-

дитерскому делу 

2 года 10 месяцев 

основного общего образо-

вания 

3 года 10 месяцев 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:  

Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Задачами программы являются: 

- подготовка обучающихся по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

- подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой оценки квалифика-

ций; 

- подготовка специалиста, способного эффективно самореализоваться на рынке труда и 

продолжать свое образование и обучение; 

 - подготовка активного и сознательного гражданина. 
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1.2 Нормативно-правовые основания разработки основной образовательной 

программы среднего профессионального образования (ООП СПО) 

Нормативную базу разработки ППССЗ составляют: 

 - Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании   Российской Феде-

рации» от 29.12.2012 г. № 273–ФЗ   (в действующей редакции);  

- Устав Государственного автономного профессионального образовательного учре-

ждения Калужской области «Людиновский индустриальный техникум» № 1551 от 07 июля 

2015 года, лицензия на право образовательной деятельности с приложением перечня профес-

сий и специальностей, уровней подготовки серия 40Л01 № 0001589 от 16.06.2016 г.; 

- ФГОС СПО  по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержден-

ного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 

г. № 1565; 

- профессиональный стандарт 33.010 Кондитер, утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. N 597н (регистра-

ционный № 549);  

- профессиональный стандарт 33.011 Повар  (утв. приказом Министерства труда и со-

циальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н) (регистрационный № 557); 

Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 12 мая 2012 г. № 

413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

(полного) общего образования (в ред от 29.06.2017 г.); 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка ор-

ганизации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Рос-

сийской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организа-

ции образовательной деятельности) (в действующей редакции);  

- Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);  

- Примерные программы учебных дисциплин и профессиональных модулей по специ-

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, рекомендованных ФУМО; 

- Письмо Минобрнауки России от 20.02.2017 N 06-156 "О методических рекомендаци-

ях" (вместе с "Методическими рекомендациями по реализации федеральных государствен-

ных образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям") 
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2. Структура образовательной программы 

 

2.1  Объем часов и структура образовательной программы 

 

Структура образовательной программы состоит из обязательной части и части, форми-

руемой участниками образовательных отношений. В соответствии с ФГОС обязательная 

часть должна составлять не более 70% объема нагрузки, предусмотренной сроком освоения 

данной программы указанным во ФГОС. Не менее 30% - предусмотрено для формирования 

вариативной части, распределяемой техникумом при разработке образовательной програм-

мы, направленной на освоение дополнительных элементов, с целью обеспечения соответ-

ствия выпускников требованиям регионального рынка труда и международных стандартов. 

Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с одновремен-

ным получением среднего общего образования в пределах программы по освоению специ-

альности СПО. Программа по профессии реализуется на базе основного общего образования, 

разрабатывается на основе требований соответствующих федеральных государственных об-

разовательных стандартов среднего общего и среднего профессионального образования с 

учетом получаемой профессии СПО. 

Срок освоения программы по специальности в очной форме обучения для лиц, обуча-

ющихся на базе основного общего образования, увеличивается на 52 недели (1 год) из расче-

та: 

 

теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неде-

лю) 

 

39 нед. 

промежуточная аттестация   2 нед. 

каникулы 11 нед. 

 

Учреждение предоставляет возможность сдачи Единого государственного экзамена по 

программе среднего общего образования. 

Выпускник, освоивший образовательную программу по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело, должен быть готов к выполнению основных видов деятельности, 

указанных в ФГОС СПО, и к выполнению работ по одной или нескольким профессиям рабо-

чих, должностям служащих.  

Образовательная программа содержит циклы: общепрофессиональный цикл; професси-

ональный цикл; государственная итоговая аттестация. 

В программе определены виды профессиональной деятельности и входящие в них про-

фессиональные компетенции, а также общие компетенции, как результаты освоения образо-

вательной программы. Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-

измерительные материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой 

профессиональной компетенции 

 

2.2. Особенности формирования вариативной части. 
 

Вариативная часть распределена на увеличение  часов федерального компонента обще-

профессиональных дисциплин и профессиональных модулей.  
При изучении дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 70 % от общего объема 

времени отведено на освоение основ военной службы. На третьем курсе предусмотрено проведе-

ние учебных сборов для юношей (согласно пункту 1 статьи 13 ФЗ «О воинской обязанности и 

военной службе»).  
Обязательная аудиторная учебная нагрузка студентов, установленная учебным планом, 

составляет 36 часов в неделю. 
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2.3. Учебный план и календарный учебный график.  
 

Учебный план содержит следующие характеристики ОП по профессии:  

- объемные параметры учебной нагрузки в целом, а также по годам обучения и по семест-

рам;  

- перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов 

(междисципинарных курсов, учебной и производственной практики);  

- последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;  

- распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной аттеста-

ции по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим междисципли-

нарным курсам, учебной и производственной практике);  

- объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, профес-

сиональным модулям и их составляющим;  

- форму государственной итоговой аттестации, объемы времени, отведенные на подготовку 

выпускной квалификационной работы в рамках ГИА; 

-  объем каникул по годам обучения.  

Учебный год начинается и заканчивается в соответствии с календарным учебным гра-

фиком. В календарном учебном графике указана последовательность реализации ОП профессии: 

теоретическое обучение, практики, промежуточная и государственная итоговая аттестация, ка-

никулы. На основании данной формы разрабатывается график учебного процесса  Программой 

предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. Выпускная квалификационная 

работа по специальности проводится в виде демонстрационного экзамена, который способствует 

систематизации и закреплению знаний выпускника по специальности при решении конкретных 

задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной 

деятельности. Содержание заданий выпускной квалификационной работы должно соответство-

вать результатам освоения одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в об-

разовательную программу 
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УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

Государственного автономного профессионального образовательного учреждения 

Калужской области «Людиновский индустриальный техникум» 

по программе подготовки специалистов среднего звена  

по специальности 

 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 Квалификация:    Специалист по поварскому и кондитерскому 

делу  

                                                                

Форма обучения: очная 

Нормативный срок обучения: 3 года 10 месяцев 

на базе основного общего образования 

 

 

                                        Утверждаю: 

Директор ГАПОУ КО «ЛИТ» 

_____________В.М. Харламов 

 

                                                                    ___31 августа  ___2020 г. 

   



 9 

1. План образовательной деятельности 
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ы
е 

и
 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
и

е 
за

н
я
-

ти
я 

К
о
н

су
л
ь
та

ц
и

я 

Э
к
за

м
ен

ы
 

в
о

 в
за

и
м

 У
З

 

в
о

 в
за

и
м

 У
З

 

в
о

 в
за

и
м

 У
З

 

в
о

 в
за

и
м

 У
З

 

в
о

 в
за

и
м

 У
З

 

в
о

 в
за

и
м

 У
З

 

в
о

 в
за

и
м

 У
З

 

в
о

 в
за

и
м

 У
З

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 17 18 

ОО.00 Общеобразовательный цикл 0З/9ДЗ/3Э 1424 20 1404 1404 0   0 0 0 612 792 0 0 0 0 0 0 

ОУП.0

0 

Обязательные учебные предме-

ты 
0З/9ДЗ/3Э 1118 20 1098 1098 0   0 0 0 476 622 0 0 0 0 0 0 

ОУП.01 Русский язык    Э             78   78 78           34 44             

ОУП.02 Литература   
Д
З 

            117   117 117           51 66       
  

  
  

ОУП.03 Иностранный язык   

Д

З 
            117   117 117           51 66       

  
  

  

ОУП.04 Математика   Э             234   234 234           102 132             

ОУП.05 История   

Д

З 
            78   78 78           34 44       

  
  

  

ОУП.06 Физическая культура   
Д
З 

            117   117 117           51 66       
  

  
  

ОУП.07 

Основы безопасности жизнедея-

тельности   

Д

З 
            70   70 70           34 36       

  
  

  

ОУП.08 Астрономия   
Д
З 

            36   36 36             36       
  

  
  

  Индивидуальный проект                 20 20 0 0                           

ОУП.09 Информатика   

Д

З 
            95   95 95           51 44       

  
  

  

ОУП.10 Химия   Э             112   112 112           68 44             
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ОУП.11 Родная литература   
Д
З 

            44   44 44             44       
  

  
  

ОУП.д 

Дополнительные учебные пред-

меты   
              306   306 306           136 170 0 0 0 0 0 0 

ОУП.12 Введение в специальность    
              306   306 306           136 170 0 0 0 0 0 0 

ОП.00 
Общий гуманитарный и соци-

ально-экономический цикл 
0З/1ДЗ/0Э 468 0 468 468 0 0 0 0 0 0 0 160 64 48 116 52 28 

ОП.01 Основы философии                 48   48 48               48           

ОП.02 История                 48   48 48               48           

ОП.03 Иностранный язык в профессио-
нальной деятельности 

              
Д

З 
160   160 160               32 32 24 32 26 14 

ОП.04 Физическая культура                 160   160 160               32 32 24 32 26 14 

ОП.05 
Основы предпринимательской 

деятельности 
                52   52 52                     52     

ЕН.00 

Математический и общий есте-

ственнонаучный цикл 
0З/1ДЗ/0Э 260 0 260 260 0 0 0 0 0 0 0 164 36 0 60 0 0 

ЕН.01 Математика                 72   72 72               72           

ЕН.02 

Экологические основы природо-

пользования 
                36   36 36                 36         

ЕН.03 Химия 
    

Д

З 
          92   92 92               92           

АДД.00 Адаптационные дисциплины                 60   60 60                     60     

ОП.00 

Общепрофессиональные дисци-

плины 
0З/8ДЗ/0Э 646 0 646 646 0   0 0 0 0 0 288 162 96 116 0 0 

ОП.01 

Микробиология, санитария и ги-

гиена в пищевом производстве 
    

Д
З 

          64   64 64               64           

ОП.02 

Организация хранения и контроль 

запасов и сырья 
    

Д
З 

          96   96 96               96           

ОП.03 

Техническое оснащение организа-

ций питания 
    

Д

З 
          64   64 64               64           

ОП.04 Организация обслуживания 
      

Д

З 
        54   54 54                 54         

ОП.05 

Основы экономики, менеджмента 

и маркетинга 
        

Д
З 

      140   140 140   16             60 48 48     

ОП.06 
Правовые основы профессиональ-
ной деятельности 

        
Д
З 

      48   48 48                   48       

ОП.07 
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 

                64   64 64               64           

ОП.08 Охрана труда  
      

Д

З 
        48   48 48                 48         
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ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 
          

Д
З 

    68   68 68                     68     

П.00 Профессиональный цикл 0З/16ДЗ/1Э+8Эм 2458 0 2458 2458 0    0 0 0 0 0 566 432 536 524 440 

ПМ.00 Профессиональные модули 0З/16ДЗ/1Э+8Эм 2458 0 2458 2458 0    0 0 0 0 0 566 432 536 524 440 

ПМ.01 

Организация и ведение процес-

сов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

0З/2ДЗ/1Эм 240 0 240 240 0    0 0 0 0 0 240 0 0 0 0 

МДК 

01.01 

Организация процессов приготов-

ления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 

                36   36 36                 36         

МДК 

01.02 

Процессы приготовления, подго-

товки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

                60   60 60                 60         

УП.01 Учебная практика       
Д

З 
        72   72 72                72         

ПП.01 Производственная практика       
Д
З 

        72   72 72                72         

  Демонстрационный экзамен                 0   0 0                          

ПМ.02 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации го-

рячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслужива-

ния 

0З/2ДЗ/1Эм 412 0 412 412 0   0 0 0 0 0 0 0 432 0 0 0 

МДК 

02.01 

Организация процессов приготов-

ления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассорти-

мента 

                36   36 36                   36       

МДК 
02.02 

Процессы приготовления, подго-
товки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

                160   160 160   20               

180 

 

  

 

  

 

  

 

УП.02 Учебная практика         
Д
З 

      72   72 72                 
  

72 
  

  
  

ПП.02 Производственная практика         
Д

З 
      144   144 144                 

  
144 

  
  

  

  Демонстрационный экзамен                 0   0 0                           
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ПМ.03 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслужива-

ния 

0З/2ДЗ/1Эм 258 0 258 258 0   0 0 0 0 0 0 0 0 258 0 0 

МДК 

03.01 

Организация процессов приготов-

ления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассорти-

мента 

                36   36 36                 

  

  

36 

  

  

МДК 
03.02 

Процессы приготовления, подго-

товки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента 

                78   78 78                 

  

  

78 

  

  

УП.03 Учебная практика           
Д

З 
    36   36 36                 

  
  

36 
  

  

ПП.03 Производственная практика           
Д

З 
    108   108 108                 

  
  

108 
  

  

  Демонстрационный экзамен                 0   0 0                           

ПМ.04 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хо-

лодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимен-

та с учетом потребностей раз-

личных категорий потребите-

лей, видов и форм обслужива-

ния 

0З/2ДЗ/1Эм 222 0 222 222 0   0 0 0 0 0 0 0 0 0 222 0 

МДК 
04.01 

Организация процессов приготов-

ления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

                36   36 36                 

  

  

  

36 

  

МДК 

04.02 

Процессы приготовления, подго-

товки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента 

                78   78 78                 

  

  

  

78 

  

УП.04 Учебная практика             
Д
З 

  36   36 36                 
  

  
  

36 
  

ПП.04 Производственная практика             
Д

З 
  72   72 72                 

  
  

  
72 

  

  Демонстрационный экзамен                 0   0 0                           
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ПМ.05 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитер-

ских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслужива-

ния 

0З/2ДЗ/1Э+1Эм 538 0 538 538 0   0 0 0 0 0 0 0 0 0 302 236 

МДК 

05.01 

Организация процессов приготов-

ления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий сложного ассор-

тимента 

                36   36 36                 

  

  

  

36 

  

МДК 

5.02 

Процессы приготовления, подго-
товки к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента 

            Э   322   322 322                 

  

  

  

230 

92 

УП.05 Учебная практика               
Д

З 
72   72 72                 

  
  

  
36 

36 

ПП.05 Производственная практика               
Д
З 

108   108 108                 
  

  
  

  
108 

  Демонстрационный экзамен                 0   0 0                           

ПМ.06 

Организация и контроль теку-

щей деятельности подчиненного 

персонала 

0З/2ДЗ/1Эм 184 0 184 184 0   0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 204 

МДК 

06.01 

Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного 
персонала 

                76   76 76   20             
  

  
  

  
96 

УП.06 Учебная практика               
 

  
  

                        

 
ПП.06 Производственная практика               

Д

З 
108   108 108                 

  
  

  
  

108 

  Демонстрационный экзамен                 0   0 0                           

ПМ.07 
Выполнение работ по профессии 

"Повар" 
0З/2ДЗ/1Эм 326 0 326 326 0   0 0 0 0 0 0 326 0 0 0 0 

МДК 

07.01 
Технология выполнения работ по 
профессии "Повар" 

                182   182 182                 
182 

  
  

  
  

УП.07 Учебная практика       
Д

З 
        72   72 72                 

72 
  

  
  

  

ПП.07 Производственная практика       
Д
З 

        72   72 72                 
72 

  
  

  
  

  Демонстрационный экзамен                 0   0 0                           

ПМ.08 
Выполнение работ по профессии 

"Кондитер" 
0З/2ДЗ/1Эм 278 0 278 278 0   0 0 0 0 0 0 0 0 278 0 0 
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МДК 
08.01 

Технология выполнения работ по 
профессии "Кондитер" 

                134   134 134                 
  

  
134 

  
  

УП.08 Учебная практика           
Д

З 
    72   72 72                 

  
  

72 
  

  

ПП.08 Производственная практика           
Д
З 

    72   72 72                 
  

  
72 

  
  

  Демонстрационный экзамен                 0   0 0                           

  
Всего 

                
5255

6 
20 5236 5236 0 0 

 
0 0 612 792 612 828 576 828 576 468 

  Промежуточная аттестация                 252                 0 72   36 36 36 36 36 

ГИА 

Государственная итоговая атте-

стация (в виде демонстрационного 

экзамена)           

      216                               216 

  Самостоятельная работа                   20                               

  Всего 0З/35ДЗ/12Э 5724 20 5236 5236 0   
 

0 0 612 864 612 864 612 864 612 720 

Общее количество консультаций на группу               

в
се

г
о
  

дисциплина и МДК 612 792 612 540 360 540 432 180 

учебной практики 0 0 0 144 72 108 72 72 

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 
производственной практики 0 0 0 144 144 180 72 216 

Выпускная квалификационная работа  в виде демонстрационного экзамена с 15 июня по 28 июня - 2 неде-

ли 

экзаменов   3   2 1 2 2 2 

дифф.зачетов   9 4 6 4 5 2 5 

зачетов                 

 

Выпускная квалификационная работа по специальности проводится в виде демонстрационного экзамена, который способствует систематизации 

и закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятель-

ной профессиональной деятельности. 

Содержание заданий выпускной квалификационной работы должна соответствовать результатам освоения одного или нескольких профессио-

нальных модулей, входящих в образовательную программу среднего профессионального образования. 
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2. Календарный учебный график 

 

К  
У 
Р 
С 
Ы 

сентябрь 30 октябрь 31   ноябрь   30 декабрь 31   январь 31   февраль28   март   31   апрель  30 май    31   июнь  
30 

1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 

7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 14 31 7 14 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 

                                                                                    

1                                    =  =                   22                       

2                                    =  =                               У У У У П П П 

3                     У У П П П П Э  =  =                               У У У П П П П 

4                         У У П П Э  =  =             У У П П П П П Э ПП ПД 

                                          

  
Обозначения:  1.  Учебная практика - У                     6. Учебные сборы (от военкомата) - С 

  
        

2. Производственная практика- П 
  

7.  Промежуточная аттестация - Э   
  

        

3.  Преддипломная практика- ПП 
       

8. Каникулы -   
 
= 

      
  

  

        

4. Выполнение дипломного проекта- ПД 
                

  
  

        

5. Защита дипломного проекта - ГИА                                       
   

      июль  31   

те
о
р
е
т
и
-

ч
е
с
ко

е
  

о
б

у
ч
е
н

и
е

 

п
р
о

м
е
ж

у
т 

а
тт

е
-

с
та

ц
 

Практика 

В
ы

п
о
л

н
е
н
и

е
 Д

П
 

З
а
щ

и
та

 Д
П

 

К
А

Н
И

К
У

Л
Ы

 

В
С

Е
Г

О
 

15 22 29 6 13 20 27 

у
ч
е
б

н
а

я
 

п
р
о

и
зв

о
д

 

п
р
е

д
д

и
-

п
л

о
м

н
 

21 28 5 12 19 26 2 

 
  

42 43 44 45 46 47 48 нед. час. нед. нед. нед.   нед.   нед. нед. нед 

                                  

Э Э  =  =  =  =  = 39 1404 2           11 52 

П Э  =    =  =  = 32,0 1152 1 4 4       11 52 

П Э  =    =  =  = 25,0 900 2 5 9       11 52 

ГИА           18 648 2 4 7 4 4 2 2 43 

       
114 4104 7 13 20 4 4 2 35 199 
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3. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 

 

Курсы Обучение по дисци-

плинам и междисци-

плинарным курсам 

Учебная 

практика 

Производственная 

практика 

Промежуточная 

аттестация 

Государственная 

итоговая атте-

стация 

Учебные 

сборы 

Каникулы Всего 

1 2 3 4 5 6  7 8 

I 39,0 - - 2 - - 11 52 

II 32,0 4,0 4,0 1 - - 11 52 

III 25,0 5,0 9,0 2 - 1 11 52 

IV 18,0 4,0 7,0 2 - - 2 43 

Всего 
1414 13,0 20,0 17 2 1 35 199 

 

 



17 

 

 

3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 
3.1. Область профессиональной деятельности выпускников:  

 
Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие обра-

зовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

Видом профессиональной деятельности   в соответствии с профессиональным стан-

дартом  является: производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях пи-

тания, производство кондитерской и шоколадной продукции в организациях питания. 

Виды деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело: 

- организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;  

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

- организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала.  

Основными целями профессиональной деятельности в соответствии с профессио-

нальными стандартами является: приготовление качественных блюд, напитков и кулинар-

ных изделий, их презентация и продажа в организациях питания; изготовление качествен-

ной кондитерской и шоколадной продукции, их презентация и продажа в организациях 

питания. 

Объектами профессиональной деятельности являются: 

- различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в 

том числе высокой степени готовности; 

- технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, хлебо-

булочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов 

промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности; 

- процессы управления различными участками производства продукции обществен-

ного питания; 

- первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 

Медицинские противопоказания: проблемы со зрением и слухом; заболевания сер-

дечно-сосудистой системы; нервные расстройства; проблемы с опорно-двигательной си-

стемой. 

Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным 

способностям обучающихся и выпускников:  

обладать способностью к концентрации внимания; 

точная координация и аккуратность; 

быстрота реакции и хороший глазомер; 

уравновешенность; 
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хорошие технические знания; 

физическая подготовка. 

 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Квалификация 

«Специалист по повар-

скому 

и кондитерскому делу» 

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к ре-

ализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента 

ПМ.01 Организация и ведение процес-

сов приготовления и подготовки к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассорти-

мента 

Осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.02 Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.03 Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холод-

ных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.04 Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных и горя-

чих десертов, напитков сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.05 Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложно-

го ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного пер-

сонала 

ПМ.06 Организация и контроль теку-

щей деятельности подчиненного персо-

нала 

Осваивается 

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 
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4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде профессио-

нальных и общих компетенций. Выпускник, освоивший программу СПО по специально-

сти должен обладать общими компетенциями: 

4.1 Общие компетенции 

 
Код 

компе-

тенции 

Формулировка компетен-

ции 
Знания,      умения 

ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной дея-

тельности, применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональ-

ном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные части; определять этапы реше-

ния задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необхо-

димую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать ре-

зультат и последствия своих действий (самостоятельно или с по-

мощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в 

котором приходится работать и жить; основные источники ин-

формации и ресурсы для решения задач и проблем в профессио-

нальном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; 

структура плана для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной дея-

тельности 

Умения: определять задачи поиска информации; определять не-

обходимые источники информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; выделять наиболее 

значимое в перечне информации; оценивать практическую значи-

мость результатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания номенклатура информационных источников, применяе-

мых в профессиональной деятельности; приемы структурирова-

ния информации; формат оформления результатов поиска инфор-

мации 

ОК 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональ-

ное и личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой доку-

ментации в профессиональной деятельности; выстраивать траек-

тории профессионального и личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой докумен-

тации; современная научная и профессиональная терминология; 

возможные траектории профессионального развития и самообра-

зования 

ОК 04 Работать в коллективе и ко-

манде, эффективно взаимо-

действовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимо-

действовать с коллегами, руководством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; основы 

проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей соци-

ального и культурного кон-

текста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном языке; оформ-

лять документы 

Знания: особенности социального и культурного контекста; пра-

вила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной деятельности по про-

фессии (специальности) 
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поведение на основе тради-

ционных общечеловеческих 

ценностей. 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции Общече-

ловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной дея-

тельности 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсо-

сбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; опреде-

лять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии (специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при ведении про-

фессиональной деятельности; основные ресурсы, задействован-

ные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресур-

сосбережения. 

ОК 08 Использовать средства физи-

ческой культуры для сохра-

нения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня физи-

ческой подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятель-

ность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профес-

сиональных целей; применять рациональные приемы двигатель-

ных функций в профессиональной деятельности; пользоваться 

средствами профилактики перенапряжения характерными для 

данной профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, профес-

сиональном и социальном развитии человека; основы здорового 

образа жизни; условия профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для профессии (специальности); 

средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать информацион-

ные технологии в профессио-

нальной деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий для 

решения профессиональных задач; использовать современное 

программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в профессио-

нальной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессио-

нальной документацией на 

государственном и иностран-

ном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказы-

ваний на известные темы (профессиональные и бытовые); пони-

мать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в 

диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о своей профессиональной дея-

тельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (те-

кущие и планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложений на 

профессиональные темы; основные общеупотребительные глаго-

лы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов профес-

сиональной деятельности; особенности произношения; правила 

чтения текстов профессиональной направленности 

ОК 11 Планировать предпринима-

тельскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональ-

ной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры 

выплат по процентным ставкам кредитования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; основы фи-

нансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; поря-

док выстраивания презентации; кредитные банковские продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции  

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности  должен обладать 

профессиональными компетенциями: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.  



21 

 

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

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с ин-

струкциями и регламентами.  

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов слож-

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

обслуживания. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламен-

тами.  

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 
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регламентами.  

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

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

категорий потребителей. 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала: 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте. 

 

ВД 1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления по-

луфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

Иметь практический опыт Умения Знания Материально техни-

ческие  ресурсы 

организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и без-

опасной эксплуатации техно-

логического оборудования, 

обеспечивать наличие, 

контролировать хранение 

сырья, продуктов и мате-

риалов с учетом норма-

тивов, требований к без-

требования охраны 

труда, пожарной без-

опасности, техники 

безопасности при вы-

полнении работ; 

Моечная ванна двух-

секционная. Стол про-

изводственный. Шкаф 

холодильный. Мясо-

рубка. Весы настоль-
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производственного инвента-

ря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия продук-

тов в соответствии с заказом, 

планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

опасности; контролиро-

вать ротацию неисполь-

зованного сырья в про-

цессе производства; 

составлять заявку  и 

обеспечивать получение 

продуктов для производ-

ства полуфабрикатов по 

количеству и качеству, в 

соответствии с заказом;  

оценивать качество и 

безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их квали-

фикацией; 

объяснять правила и де-

монстрировать приемы 

безопасной эксплуата-

ции, контролировать вы-

бор и рациональное раз-

мещение на рабочем ме-

сте производственного 

инвентаря и технологи-

ческого оборудования 

посуды, сырья, материа-

лов в соответствии с ви-

дом работ требованиями 

инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблю-

дение правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевре-

менность текущей убор-

ки рабочих мест в соот-

ветствии с инструкциями 

и регламентами, стандар-

тами чистоты, разъяснять 

ответственность за несо-

блюдение санитарно-

гигиенических  требова-

ний, техники безопасно-

сти, пожарной безопас-

ности в процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размеще-

ния оборудования на ра-

бочем месте повара; 

контролировать, осу-

ществлять   упаковку, 

маркировку, складирова-

ние, неиспользованного 

сырья, пищевых продук-

тов с учетом требований 

по безопасности 

(ХАССП), сроков  хране-

ния 

санитарно-

гигиенические требо-

вания к процессам 

производства продук-

ции, в том числе си-

стема анализа, оценки 

и управления  опас-

ными факторами (си-

стема ХАССП); 

методы контроля ка-

чества сырья, продук-

тов; 

способы и формы ин-

структирования пер-

сонала в области 

обеспечения безопас-

ных условий труда, 

качества и безопасно-

сти кулинарной и 

кондитерской про-

дукции собственного 

производства; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации техно-

логического оборудо-

вания, производ-

ственного инвентаря, 

инструментов, весо-

измерительных при-

боров, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

последовательность 

выполнения техноло-

гических операций; 

требования к личной 

гигиене персонала 

при подготовке про-

изводственного ин-

вентаря и кухонной 

посуды;  

возможные послед-

ствия нарушения са-

нитарии и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации 

отходов; 

виды, назначение 

упаковочных матери-

алов, способы хране-

ния сырья и продук-

тов; 

виды кухонных но-

жей, правила подго-

товки их к работе, 

ухода за ними и их 

ные электронные  
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назначение 

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

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

подборе в соответствии с 

технологическими требова-

ниями, оценке качества, без-

опасности, обработке различ-

ными методами экзотических 

и редких видов сырья: ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбно-

го водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопас-

ности, упаковке, хранении 

обработанного сырья с уче-

том требований к безопасно-

сти; 

обеспечении ресурсосбере-

жения в процессе обработки 

сырья 

оценивать качество и 

соответствие технологи-

ческим требованиям эк-

зотических и редких ви-

дов сырья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

распознавать недоброка-

чественные продукты; 

контролировать рацио-

нальное использование 

сырья, продуктов и мате-

риалов с учетом норма-

тивов;  

определять степень зре-

лости, кондицию, сорт-

ность сырья, в т.ч. регио-

нального, выбирать соот-

ветствующие методы 

обработки, определять 

кулинарное назначение; 

контролировать, осу-

ществлять разморажива-

ние замороженного сы-

рья, вымачивание соле-

ной рыбы, замачивания 

сушеных овощей, грибов  

различными способами с 

учетом требований по 

безопасности и кулинар-

ного назначения; 

применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документа-

цию; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, комби-

нирование, применение 

различных методов об-

работки, подготовки эк-

зотических и редких ви-

дов сырья с учетом его 

вида, кондиции, размера, 

технологических 

свойств, кулинарного 

назначения; 

контролировать, осу-

ществлять  упаковку, 

маркировку, складирова-

ние, хранение обрабо-

танного сырья с учетом 

требований к безопасно-

сти (ХАССП); 

контролировать соблю-

дение правил утилизации 

непищевых отходов 

методы обработки 

экзотических и ред-

ких видов сырья; 

способы сокращения 

потерь сырья, продук-

тов при их обработке, 

хранении;  

способы удаления 

излишней горечи из 

экзотических и ред-

ких видов овощей;  

способы предотвра-

щения потемнения 

отдельных видов эк-

зотических и редких 

видов сырья; 

санитарно-

гигиенические требо-

вания к ведению про-

цессов обработки, 

подготовки пищевого 

сырья, продуктов, 

хранения неиспользо-

ванного сырья и обра-

ботанных овощей, 

грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, 

домашней птицы, ди-

чи;   

формы, техника  

нарезки, формования, 

филитирования экзо-

тических и редких 

видов сырья 

ПК.1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
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организации, ведении про-

цессов приготовления со-

гласно заказу, подготовки к 

реализации и хранении полу-

фабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного 

ассортимента  из региональ-

ных, редких и экзотических 

видов овощей, грибов, рыбы 

и нерыбного водного сырья, 

мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопас-

ности обработанного сырья и 

полуфабрикатов, хранении 

готовой продукции с учетом 

требований к безопасности 

контролировать, осу-

ществлять выбор, приме-

нение, комбинирование 

различных способов при-

готовления полуфабри-

катов из экзотических и 

редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья, дичи для приготов-

ления сложных блюд с 

учетом требований к ка-

честву и безопасности 

пищевых продуктов и 

согласно заказу;  

контролировать, осу-

ществлять соблюдение  

правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости ос-

новного сырья и допол-

нительных ингредиентов, 

применения специй, 

приправ, пряностей; 

владеть, контролировать 

применение техники   

работы с ножом при 

нарезке, измельчении 

вручную рыбы, мяса, 

филитировании рыбы, 

выделении и зачистке 

филе птицы, пернатой 

дичи, порционировании 

птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости 

от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, при-

менять техники шпиго-

вания, фарширования, 

формования, панирова-

ния, различными спосо-

бами полуфабрикатов из 

рыбы, мяса, птицы, дичи 

целиком или порцион-

ными кусками; 

готовить кнельную мас-

су, формовать кнели, 

фаршировать кнельной 

массой; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, подго-

товку пряностей и при-

прав, их хранение в из-

мельченном виде; 

проверять качество гото-

вых полуфабрикатов пе-

ред комплектованием, 

упаковкой на вынос; 

контролировать выбор 

материалов, посуды, кон-

тейнеров  для упаковки, 

эстетично упаковывать 

ассортимент, рецеп-

туры,  требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения полу-

фабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимен-

та из региональных, 

редких и экзотиче-

ских овощей, грибов, 

рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, 

птицы, дичи;  

современные методы, 

техники приготовле-

ния полуфабрикатов 

сложного ассортимен-

та из различных видов 

сырья в соответствии 

с заказом; 

правила безопасной 

эксплуатации техно-

логического оборудо-

вания, производ-

ственного инвентаря, 

инструментов, весо-

измерительных при-

боров, посуды; 

способы сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

сырья, продуктов при 

приготовлении полу-

фабрикатов; 

техника порциониро-

вания (комплектова-

ния), упаковки на вы-

нос и маркирования 

полуфабрикатов; 

правила складирова-

ния упакованных по-

луфабрикатов; 

требования к услови-

ям и срокам хранения 

упакованных полу-

фабрикатов 
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на вынос; 

контролировать соблю-

дение условий, сроков 

хранения, товарного со-

седства скомплектован-

ных, упакованных полу-

фабрикатов; 

контролировать соблю-

дение  выхода готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании (ком-

плектовании); 

применять различные 

техники  порционирова-

ния  (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

разработке, адаптации рецеп-

тур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформле-

нии и презентации результа-

тов проработки 

подбирать тип и количе-

ство продуктов, вкусо-

вых, ароматических, кра-

сящих веществ для раз-

работки рецептуры с 

учетом особенностей 

заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жиро-

вых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, тексту-

ру  п/ф с учетом  способа 

последующей термиче-

ской обработки; 

комбинировать разные 

методы приготовления 

п/ф с учетом особенно-

стей заказа, кондиции 

сырья, требований к без-

опасности готовой про-

дукции; 

проводить проработку 

новой или адаптирован-

ной рецептуры и анали-

зировать результат, 

определять направления 

корректировки рецепту-

ры; 

изменять рецептуры по-

луфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, се-

зонности, кондиции, раз-

мера, формы сырья; 

рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката 

по действующим мето-

дикам, с учетом норм 

отходов и потерь при 

обработке сырья и при-

готовлении полуфабри-

наиболее актуальные 

в регионе традицион-

ные и инновационные 

методы, техники  при-

готовления полуфаб-

рикатов; 

новые высокотехно-

логичные продукты и 

инновационные спо-

собы их обработки, 

подготовки, хранения 

(непрерывный холод,  

шоковое охлаждение 

и заморозка, замороз-

ка с использованием 

жидкого  азота, инно-

вационные способы 

дозревания овощей и 

фруктов, консервиро-

вания и прочее); 

современное высоко-

технологичное обору-

дование и способы его 

применения; 

принципы, варианты 

сочетаемости основ-

ных продуктов с до-

полнительными ин-

гредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики  

расчета количества 

сырья и продуктов, 

выхода полуфабрика-

тов; 

правила оформления 

актов проработки, 

составления техноло-

гической документа-

ции по ее результа-
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катов; 

оформлять акт проработ-

ки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат 

проработки (полуфабри-

кат, разработанную до-

кументацию) руковод-

ству; 

проводить мастер-класс 

для представления ре-

зультатов разработки 

новой рецептуры 

там; 

правила расчета себе-

стоимости полуфаб-

рикатов 

ВД.2  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к ре-

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регла-

ментами 

Иметь практический 

опыт 

Умения Знания 
Материально техни-

ческие ресурсы 

организации и проведе-

нии подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе 

и безопасной эксплуата-

ции технологического 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмери-

тельных приборов в соот-

ветствии с инструкциями 

и регламентами; 

обеспечении наличия 

продуктов в соответствии 

с заказом, планом работы 

и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсо-

сбережения 

обеспечивать наличие, 

контролировать хране-

ние, расход полуфабри-

катов, пищевых продук-

тов и материалов с уче-

том нормативов, требо-

ваний к безопасности; 

контролировать ротацию 

неиспользованных про-

дуктов в процессе произ-

водства; 

составлять заявку  и 

обеспечивать получение 

продуктов для производ-

ства горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

с учетом потребности и 

имеющихся условий хра-

нения;  

оценивать качество и 

безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их квали-

фикацией; 

объяснять правила и де-

монстрировать приемы 

безопасной эксплуата-

ции, контролировать вы-

бор и рациональное раз-

мещение на рабочем ме-

сте производственного 

инвентаря и технологи-

ческого оборудования 

посуды, сырья, материа-

лов в соответствии с ви-

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности 

при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, 

в том числе требования 

системы анализа, оценки 

и управления  опасными 

факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля каче-

ства полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы ин-

структирования персона-

ла в области обеспечения 

безопасных условий тру-

да, качества и безопасно-

сти полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов; 

виды, назначение, прави-

ла безопасной эксплуата-

ции технологического 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмери-

тельных приборов, посу-

ды и правила ухода за 

ними; 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций; 

требования к личной ги-

гиене персонала при под-

готовке производственно-

Моечная ванна двух-

секционная. Стол про-

изводственный. Шкаф 

холодильный. Мясо-

рубка. Плита электри-

ческая. Шкаф жароч-

ный. Весы настольные 

электронные  
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дом работ требованиями 

инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблю-

дение правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевре-

менность текущей убор-

ки рабочих мест в соот-

ветствии с инструкциями 

и регламентами, стандар-

тами чистоты, разъяснять 

ответственность за несо-

блюдение санитарно-

гигиенических  требова-

ний, техники безопасно-

сти, пожарной безопас-

ности в процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размеще-

ния оборудования на ра-

бочем месте повара; 

контролировать, осу-

ществлять   упаковку, 

маркировку, складирова-

ние, неиспользованных 

полуфабрикатов, пище-

вых продуктов с учетом 

требований по безопас-

ности (ХАССП), сроков  

хранения 

го инвентаря и кухонной 

посуды;  

возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, прави-

ла применения и безопас-

ного хранения чистящих, 

моющих и дезинфициру-

ющих средств; 

правила утилизации от-

ходов; 

виды, назначение упако-

вочных материалов, спо-

собы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, 

других видов инструмен-

тов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назна-

чение 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

организации и ведении 

процессов приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к реализа-

ции супов сложного ас-

сортимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужива-

ния 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительны-

ми ингредиентами для 

создания гармоничных 

супов сложного ассорти-

мента;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав супов 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова-

ния к качеству, пример-

ные нормы выхода  супов 

сложного приготовления, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных; 

правила выбора, требова-

ния к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к 

ним; 

характеристика регио-

нальных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимо-

заменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук-

тов, готовых супов; 

варианты сочетания ос-
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рой, заказом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

приготовления супов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, комби-

нировать, применять раз-

личные методы  приго-

товления в соответствии 

с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции 

в соответствии с особен-

ностями заказа, исполь-

зованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заме-

ной сырья и продуктов на 

основе принципов взаи-

мозаменяемости, регио-

нальными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом об-

служивания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить супы 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенно-

стей заказа, способа по-

дачи, требований к каче-

ству и безопасности го-

товой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта при тер-

мической обработке; 

обеспечивать безопас-

ность готовых супов; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса оценивать качество 

органолептическим спо-

собом  супов сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процес-

се приготовления,  выяв-

лять и исправлять испра-

вимые дефекты, отбрако-

вывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для супов, готовые супы 

новных продуктов с дру-

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

супов; 

варианты подбора пряно-

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологи-

ческого оборудования и 

производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размора-

живания заготовок для 

супов, готовых супов с 

учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций;  

современные, инноваци-

онные методы приготов-

ления супов сложного 

ассортимента;  

способы и формы ин-

структирования персона-

ла в области приготовле-

ния супов сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления 

с помощью исользования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых ви-

дов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов про-

мышленного производ-

ства; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния сложных супов для 

подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи супов 

сложного ассортимента; 

температура подачи су-

пов сложного ассорти-

мента; 

правила разогревания 

охлажденных, заморо-

женных супов; 
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для организации хране-

ния; 

организовывать, контро-

лировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

супов; сервировать для 

подачи с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, 

форм и способов обслу-

живания; 

контролировать темпера-

туру подачи супов; 

организовывать хранение 

сложных супов с учетом 

требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

организовывать, контро-

лировать процесс упа-

ковки на вынос:  

рассчитывать стоимость 

супов; 

вести учет реализован-

ных супов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем на раздаче; кон-

сультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе блюд 

требования к безопасно-

сти хранения супов слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вы-

нос, маркирования упако-

ванных супов; 

правила общения, техни-

ка общения, ориентиро-

ванная на потребителя; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-

усов сложного ассортимента 

 

организации и ведении 

процессов приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к реализа-

ции соусов сложного ас-

сортимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужива-

ния 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительны-

ми ингредиентами для 

создания гармоничных 

соусов сложного ассор-

тимента;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова-

ния к качеству, пример-

ные нормы выхода  со-

усов сложного приготов-

ления, в том числе автор-

ских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требова-

ния к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к 

ним; 

характеристика регио-

нальных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимо-

заменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук-

тов, готовых соусов; 
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соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

соусов сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, комби-

нировать, применять раз-

личные методы  приго-

товления в соответствии 

с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции 

в соответствии с особен-

ностями заказа, исполь-

зованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заме-

ной сырья и продуктов на 

основе принципов взаи-

мозаменяемости, регио-

нальными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом об-

служивания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить соусы 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенно-

стей заказа, способа по-

дачи, требований к каче-

ству и безопасности го-

товой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта при тер-

мической обработке; 

обеспечивать безопас-

ность готовых соусов; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса, оценивать каче-

ство органолептическим 

способом  соусов слож-

ного ассортимента;  

предупреждать в процес-

се приготовления,  выяв-

лять и исправлять испра-

вимые дефекты, отбрако-

вывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

варианты сочетания ос-

новных продуктов с дру-

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

соусов; 

варианты подбора пряно-

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологи-

ческого оборудования и 

производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размора-

живания заготовок для 

соусов, готовых соусов с 

учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций;  

современные, инноваци-

онные методы приготов-

ления соусов сложного 

ассортимента;  

способы и формы ин-

структирования персона-

ла в области приготовле-

ния соусов сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления 

с помощью использова-

ния высокотехнологично-

го оборудования, новых 

видов пищевых продук-

тов, полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния сложных соусов для 

подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи со-

усов сложного ассорти-

мента; 

правила разогревания 

охлажденных, заморо-
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для соусов, готовые со-

усы для организации 

хранения; 

организовывать, контро-

лировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

соусов; сервировать для 

подачи с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, 

форм и способов обслу-

живания; 

контролировать темпера-

туру подачи соусов; 

организовывать хранение 

сложных соусов с учетом 

требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

организовывать, контро-

лировать процесс упа-

ковки на вынос:  

рассчитывать стоимость 

соусов; 

вести учет реализован-

ных соусов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем на раздаче; кон-

сультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе блюд 

женных соусов; 

требования к безопасно-

сти хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вы-

нос, маркирования упако-

ванных соусов; 

правила общения, техни-

ка общения, ориентиро-

ванная на потребителя; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания. 

организации и ведении 

процессов приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к реализа-

ции горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного ассор-

тимента с учетом потреб-

ностей различных катего-

рий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительны-

ми ингредиентами для 

создания гармоничных 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изде-

лий сложного ассорти-

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова-

ния к качеству, пример-

ные нормы выхода  горя-

чих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного приготовления, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных; 

правила выбора, требова-

ния к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к 

ним; 

характеристика регио-

нальных видов сырья, 

продуктов; 
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мента;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горя-

чих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий слож-

ного ассортимента; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, комби-

нировать, применять раз-

личные методы  приго-

товления в соответствии 

с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции 

в соответствии с особен-

ностями заказа, исполь-

зованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заме-

ной сырья и продуктов на 

основе принципов взаи-

мозаменяемости, регио-

нальными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом об-

служивания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить горя-

чих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенно-

стей заказа, способа по-

дачи, требований к каче-

ству и безопасности го-

товой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта при тер-

мической обработке; 

обеспечивать безопас-

ность готовых горячих 

нормы, правила взаимо-

заменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий; 

варианты сочетания ос-

новных продуктов с дру-

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий 

; 

варианты подбора пряно-

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологи-

ческого оборудования и 

производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размора-

живания заготовок для 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изде-

лий, готовых горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий с уче-

том требований к без-

опасности; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций;  

современные, инноваци-

онные методы приготов-

ления горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макарон-

ных изделий сложного 

ассортимента;  

способы и формы ин-

структирования персона-

ла в области приготовле-

ния горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации 
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блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса оценивать качество 

органолептическим спо-

собом горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макарон-

ных изделий сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процес-

се приготовления,  выяв-

лять и исправлять испра-

вимые дефекты, отбрако-

вывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для супов, готовые супы 

для организации хране-

ния; 

организовывать, контро-

лировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изде-

лий; сервировать для по-

дачи с учетом потребно-

стей различных катего-

рий потребителей, форм 

и способов обслужива-

ния; 

контролировать темпера-

туру подачи горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий; 

организовывать хранение 

сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макарон-

ных изделий с учетом 

требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

организовывать, контро-

лировать процесс упа-

ковки на вынос:  

рассчитывать стоимость 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изде-

лий; 

вести учет реализован-

ных горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

процессов приготовления 

с помощью использова-

ния высокотехнологично-

го оборудования, новых 

видов пищевых продук-

тов, полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния сложных горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий  для 

подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий слож-

ного ассортимента; 

температура подачи горя-

чих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, заморо-

женных горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макарон-

ных изделий; 

требования к безопасно-

сти хранения горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вы-

нос, маркирования упако-

ванных горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макарон-

ных изделий; 

правила общения, техни-

ка общения, ориентиро-

ванная на потребителя; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 
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изделий с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем на раздаче; кон-

сультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе блюд 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

организации и ведении 

процессов приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к реализа-

ции горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительны-

ми ингредиентами для 

создания гармоничных 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горя-

чих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, комби-

нировать, применять раз-

личные методы  приго-

товления в соответствии 

с заказом, способом об-

служивания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова-

ния к качеству, пример-

ные нормы выхода  горя-

чих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требова-

ния к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к 

ним; 

характеристика регио-

нальных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимо-

заменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук-

тов, горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

варианты сочетания ос-

новных продуктов с дру-

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряно-

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологи-

ческого оборудования и 

производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размора-

живания заготовок для 
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изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции 

в соответствии с особен-

ностями заказа, исполь-

зованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заме-

ной сырья и продуктов на 

основе принципов взаи-

мозаменяемости, регио-

нальными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом об-

служивания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить горя-

чие блюда из яиц, творо-

га, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с 

учетом особенностей 

заказа, способа подачи, 

требований к качеству и 

безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта при тер-

мической обработке; 

обеспечивать безопас-

ность готовых горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса оценивать качество 

органолептическим спо-

собом  горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процес-

се приготовления,  выяв-

лять и исправлять испра-

вимые дефекты, отбрако-

вывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для супов, готовые супы 

для организации хране-

ния; 

организовывать, контро-

лировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; сер-

вировать для подачи с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, го-

товых горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций;  

современные, инноваци-

онные методы приготов-

ления горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

способы и формы ин-

структирования персона-

ла в области приготовле-

ния горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления 

с помощью использова-

ния высокотехнологично-

го оборудования, новых 

видов пищевых продук-

тов, полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния сложных горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ас-

сортимента; 

температура подачи горя-

чих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ас-

сортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, заморо-

женных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасно-

сти хранения горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ас-

сортимента; 

правила упаковки на вы-

нос, маркирования упако-

ванных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 
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способов обслуживания; 

контролировать темпера-

туру подачи горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

организовывать хранение 

сложных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки с учетом требова-

ний к безопасности гото-

вой продукции; 

организовывать, контро-

лировать процесс упа-

ковки на вынос:  

рассчитывать стоимость 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

вести учет реализован-

ных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем на раздаче; кон-

сультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе блюд 

правила общения, техни-

ка общения, ориентиро-

ванная на потребителя; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

 

организации и ведении 

процессов приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к реализа-

ции горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного 

сырья сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительны-

ми ингредиентами для 

создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горя-

чих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента в 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова-

ния к качеству, пример-

ные нормы выхода  горя-

чих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного приготовления, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных; 

правила выбора, требова-

ния к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к 

ним; 

характеристика регио-

нальных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимо-

заменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 
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соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья слож-

ного ассортимента; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, комби-

нировать, применять раз-

личные методы  приго-

товления в соответствии 

с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции 

в соответствии с особен-

ностями заказа, исполь-

зованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заме-

ной сырья и продуктов на 

основе принципов взаи-

мозаменяемости, регио-

нальными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом об-

служивания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить горя-

чих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенно-

стей заказа, способа по-

дачи, требований к каче-

ству и безопасности го-

товой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта при тер-

мической обработке; 

обеспечивать безопас-

ность готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса, оценивать каче-

ство органолептическим 

способом горячих блюд 

из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процес-

водного сырья; 

варианты сочетания ос-

новных продуктов с дру-

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья; 

варианты подбора пряно-

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологи-

ческого оборудования и 

производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размора-

живания заготовок для 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья, готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом 

требований к безопасно-

сти; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций;  

современные, инноваци-

онные методы приготов-

ления горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассорти-

мента;  

способы и формы ин-

структирования персона-

ла в области приготовле-

ния горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного 

сырья сложного ассорти-

мента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления 

с помощью использова-

ния высокотехнологично-

го оборудования, новых 

видов пищевых продук-

тов, полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для пода-
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се приготовления,  выяв-

лять и исправлять испра-

вимые дефекты, отбрако-

вывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного 

сырья, готовые блюда 

для организации хране-

ния; 

организовывать, контро-

лировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья; сервировать для по-

дачи с учетом потребно-

стей различных катего-

рий потребителей, форм 

и способов обслужива-

ния; 

контролировать темпера-

туру подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья; 

организовывать хранение 

сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья с учетом тре-

бований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контро-

лировать процесс упа-

ковки на вынос:  

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья; рассчитывать стои-

мость горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водно-

го сырья; 

вести учет реализован-

ных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водно-

го сырья с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем на раздаче; кон-

сультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе блюд 

чи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи горя-

чих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, заморо-

женных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

требования к безопасно-

сти хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вы-

нос, маркирования упако-

ванных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

правила общения, техни-

ка общения, ориентиро-

ванная на потребителя; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 
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ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

организации и ведении 

процессов приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к реализа-

ции горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужива-

ния 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительны-

ми ингредиентами для 

создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор-

тимента;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горя-

чих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор-

тимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, комби-

нировать, применять раз-

личные методы  приго-

товления в соответствии 

с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции 

в соответствии с особен-

ностями заказа, исполь-

зованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заме-

ной сырья и продуктов на 

основе принципов взаи-

мозаменяемости, регио-

нальными особенностями 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова-

ния к качеству, пример-

ные нормы выхода  горя-

чих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, 

кролика сложного приго-

товления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требова-

ния к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к 

ним; 

характеристика регио-

нальных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимо-

заменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания ос-

новных продуктов с дру-

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты подбора пряно-

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологи-

ческого оборудования и 

производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размора-

живания заготовок для 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, 
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в приготовлении пищи, 

формой и способом об-

служивания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить горя-

чие блюда из мяса, до-

машней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор-

тимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, 

способа подачи, требова-

ний к качеству и без-

опасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта при тер-

мической обработке; 

обеспечивать безопас-

ность готовых горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса, оценивать каче-

ство органолептическим 

способом горячих блюд 

из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента;  

предупреждать в процес-

се приготовления,  выяв-

лять и исправлять испра-

вимые дефекты, отбрако-

вывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, ди-

чи, кролика, готовые 

блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контро-

лировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для 

подачи с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, 

форм и способов обслу-

живания; 

контролировать темпера-

туру подачи горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций;  

современные, инноваци-

онные методы приготов-

ления горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

способы и формы ин-

структирования персона-

ла в области приготовле-

ния горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления 

с помощью использова-

ния высокотехнологично-

го оборудования, новых 

видов пищевых продук-

тов, полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния сложных горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для 

подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи горя-

чих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор-

тимента; 

правила разогревания 

охлажденных, заморо-

женных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; требова-

ния к безопасности хра-

нения горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вы-

нос, маркирования упако-

ванных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

правила общения, техни-
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организовывать хранение 

сложных горячих блюд 

из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика с уче-

том требований к без-

опасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контро-

лировать процесс упа-

ковки на вынос:  

рассчитывать стоимость 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

вести учет реализован-

ных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем на раздаче; кон-

сультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе блюд 

ка общения, ориентиро-

ванная на потребителя; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 

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

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

разработке, адаптации 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок, в том числе автор-

ских, брендовых, регио-

нальных с учетом потреб-

ностей различных катего-

рий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформ-

лении и презентации ре-

зультатов проработки 

подбирать тип и количе-

ство продуктов, вкусо-

вых, ароматических, кра-

сящих веществ для раз-

работки рецептуры с уче-

том особенностей заказа, 

требований по безопас-

ности продукции; 

соблюдать баланс жиро-

вых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, тексту-

ру  горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных с учетом  способа 

последующей термиче-

ской обработки; 

комбинировать разные 

методы приготовления 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок с 

учетом особенностей 

заказа, требований к без-

опасности готовой про-

дукции; 

проводить проработку 

наиболее актуальные в 

регионе традиционные и 

инновационные методы, 

техники  приготовления 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

новые высокотехноло-

гичные продукты и инно-

вационные способы при-

готовления, хранения 

(непрерывный холод,  

шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с 

использованием жидкого  

азота, инновационные 

способы дозревания ово-

щей и фруктов, консерви-

рования и прочее); 

современное высокотех-

нологиченое оборудова-

ние и способы его приме-

нения; 

принципы, варианты со-

четаемости основных 

продуктов с дополни-

тельными ингредиентами, 

пряностями и приправа-

ми; 
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новой или адаптирован-

ной рецептуры и анали-

зировать результат, 

определять направления 

корректировки рецепту-

ры; 

изменять рецептуры го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с уче-

том особенностей заказа, 

сезонности, форм и ме-

тодов обслуживания; 

рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок по действующим 

методикам, с учетом 

норм отходов и потерь 

при приготовлении; 

оформлять акт проработ-

ки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат 

проработки (готовые го-

рячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски, разра-

ботанную документа-

цию) руководству; 

проводить мастер-класс 

для представления ре-

зультатов разработки 

новой рецептуры 

правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики  рас-

чета количества сырья и 

продуктов, выхода горя-

чих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления ак-

тов проработки, состав-

ления технологической 

документации по ее ре-

зультатам; 

правила расчета себесто-

имости горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок 

ВД.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

Иметь практический 

опыт 

Умения Знания Материально тех-

нические ресурсы 

организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического обору-

дования, производствен-

ного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия про-

дуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, 

планом работы и контроле 

их хранения и расхода с 

учетом ресурсосбереже-

ния 

обеспечивать наличие, 

контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, 

пищевых продуктов и 

материалов с учетом нор-

мативов, требований к 

безопасности; контроли-

ровать ротацию неисполь-

зованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку  и обес-

печивать получение про-

дуктов для производства 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок с 

учетом потребности и 

имеющихся условий хра-

нения;  

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, в 

том числе требования си-

стемы анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

способы и формы инструк-

тирования персонала в об-

ласти обеспечения без-

Моечная ванна 

двухсекционная. 

Стол производ-

ственный. Шкаф 

холодильный. Мя-

сорубка. Плита 

электрическая. 

Шкаф жарочный. 

Весы настольные 

электронные  
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оценивать качество и без-

опасность сырья, продук-

тов, материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их квали-

фикацией; 

объяснять правила и де-

монстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное размещение 

на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и 

технологического обору-

дования посуды, сырья, 

материалов в соответ-

ствии с видом работ тре-

бованиями инструкций, 

регламентов, стандартов 

чистоты;  

контролировать соблюде-

ние правил техники без-

опасности, пожарной без-

опасности, охраны труда 

на рабочем месте; 

контролировать своевре-

менность текущей уборки 

рабочих мест в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандарта-

ми чистоты, разъяснять 

ответственность за несо-

блюдение санитарно-

гигиенических  требова-

ний, техники безопасно-

сти, пожарной безопасно-

сти в процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размеще-

ния оборудования на ра-

бочем месте повара; 

контролировать, осу-

ществлять   упаковку, 

маркировку, складирова-

ние, неиспользованных 

полуфабрикатов, пище-

вых продуктов с учетом 

требований по безопасно-

сти (ХАССП), сроков  

хранения 

опасных условий труда, 

качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического обору-

дования, производственно-

го инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных 

приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

последовательность вы-

полнения технологических 

операций; 

требования к личной гиги-

ене персонала при подго-

товке производственного 

инвентаря и кухонной по-

суды;  

возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила 

применения и безопасного 

хранения чистящих, мою-

щих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непи-

щевых отходов; 

виды, назначение упако-

вочных материалов, спосо-

бы хранения сырья и про-

дуктов; 

виды кухонных ножей, 

других видов инструмен-

тов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назна-

чение 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

организации и ведении 

процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

холодных соусов, запра-

вок сложного ассортимен-

та с учетом потребностей 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова-

ния к качеству, примерные 

нормы выхода  холодных 

соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, ре-
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различных категорий по-

требителей, видов и форм 

обслуживания 

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительными 

ингредиентами для созда-

ния гармоничных холод-

ных соусов, заправок 

сложного ассортимента;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав холод-

ных соусов, заправок 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

холодных соусов, запра-

вок сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, комби-

нировать, применять раз-

личные методы  приго-

товления в соответствии с 

заказом, способом обслу-

живания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции 

в соответствии с особен-

ностями заказа, использо-

ванием сезонных видов 

сырья, продуктов, заме-

ной сырья и продуктов на 

основе принципов взаи-

мозаменяемости, регио-

нальными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом об-

служивания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить соусы 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенно-

стей заказа, способа пода-

чи, требований к качеству 

и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта при тер-

гиональных; 

правила выбора, требова-

ния к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональ-

ных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимоза-

меняемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, 

готовых соусов; 

варианты сочетания основ-

ных продуктов с другими 

ингредиентами для созда-

ния гармоничных холод-

ных соусов, заправок; 

варианты подбора пряно-

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых до-

бавок, полуфабрикатов 

промышленного производ-

ства, алкогольных напит-

ков и варианты их исполь-

зования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологиче-

ского оборудования и про-

изводственного инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологических 

операций;  

современные, инновацион-

ные методы приготовления 

холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструк-

тирования персонала в об-

ласти приготовления хо-

лодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации про-

цессов приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых ви-

дов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

сложных холодных соусов, 

заправок для подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос; 
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мической обработке; 

обеспечивать безопас-

ность готовых соусов; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса, оценивать качество 

органолептическим спо-

собом  холодных соусов, 

заправок сложного ассор-

тимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

организовывать, контро-

лировать, выполнять пор-

ционирование, оформле-

ние сложных холодных 

соусов, заправок; серви-

ровать для подачи с уче-

том потребностей различ-

ных категорий потребите-

лей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать темпера-

туру подачи холодных 

соусов, заправок; 

организовывать хранение 

сложных холодных со-

усов, заправок с учетом 

требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

организовывать, контро-

лировать процесс упаков-

ки на вынос:  

рассчитывать стоимость 

холодных соусов, запра-

вок; 

вести учет реализованных 

холодных соусов, запра-

вок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем 

на раздаче; консультиро-

вать потребителей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе блюд 

методы сервировки и спо-

собы подачи холодных 

соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

температура подачи хо-

лодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения холодных соусов, 

заправок сложного ассор-

тимента; 

правила упаковки на вы-

нос, маркирования упако-

ванных холодных соусов, 

заправок; 

правила общения, техника 

общения, ориентированная 

на потребителя; базовый 

словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

организации и ведении 

процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

салатов сложного ассор-

тимента с учетом потреб-

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова-

ния к качеству, примерные 

нормы выхода  салатов 

сложного приготовления, в 

том числе авторских, брен-
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ностей различных катего-

рий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительными 

ингредиентами для созда-

ния гармоничных салатов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав сала-

тов сложного ассортимен-

та в соответствии с рецеп-

турой, заказом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, комби-

нировать, применять раз-

личные методы  приго-

товления в соответствии с 

заказом, способом обслу-

живания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции 

в соответствии с особен-

ностями заказа, использо-

ванием сезонных видов 

сырья, продуктов, заме-

ной сырья и продуктов на 

основе принципов взаи-

мозаменяемости, регио-

нальными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом об-

служивания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить салаты 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенно-

стей заказа, способа пода-

чи, требований к качеству 

и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта при тер-

мической обработке; 

обеспечивать безопас-

довых, региональных; 

правила выбора, требова-

ния к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональ-

ных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимоза-

меняемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, 

готовых салатов; 

варианты сочетания основ-

ных продуктов с другими 

ингредиентами для созда-

ния гармоничных салатов; 

варианты подбора пряно-

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых до-

бавок, полуфабрикатов 

промышленного производ-

ства и варианты их исполь-

зования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологиче-

ского оборудования и про-

изводственного инвентаря; 

правила хранения загото-

вок для салатов с учетом 

требований к безопасно-

сти; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологических 

операций;  

современные, инновацион-

ные методы приготовления 

салатов сложного ассорти-

мента;  

способы и формы инструк-

тирования персонала в об-

ласти приготовления сала-

тов сложного ассортимен-

та; 

способы оптимизации про-

цессов приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых ви-

дов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

сложных салатов для пода-

чи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, кон-
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ность готовых салатов; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса оценивать качество 

органолептическим спо-

собом  салатов сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для супов, готовые супы 

для организации хране-

ния; 

организовывать, контро-

лировать, выполнять пор-

ционирование, оформле-

ние сложных салатов; 

сервировать для подачи с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать темпера-

туру подачи салатов; 

организовывать хранение 

сложных салатов с учетом 

требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

организовывать, контро-

лировать процесс упаков-

ки на вынос:  

рассчитывать стоимость 

салатов; 

вести учет реализованных 

салатов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем 

на раздаче; консультиро-

вать потребителей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе блюд 

тейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и спо-

собы подачи салатов слож-

ного ассортимента; 

температура подачи сала-

тов сложного ассортимен-

та; 

требования к безопасности 

хранения салатов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вы-

нос, маркирования упако-

ванных салатов; 

правила общения, техника 

общения, ориентированная 

на потребителя; базовый 

словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

организации и ведении 

процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова-

ния к качеству, примерные 

нормы выхода  канапе, хо-

лодных закусок сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, ре-
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личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительными 

ингредиентами для созда-

ния гармоничных канапе, 

холодных закусок слож-

ного ассортимента;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав канапе, 

холодных закусок слож-

ного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

приготовления канапе, 

холодных закусок слож-

ного ассортимента; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, комби-

нировать, применять раз-

личные методы  приго-

товления в соответствии с 

заказом, способом обслу-

живания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции 

в соответствии с особен-

ностями заказа, использо-

ванием сезонных видов 

сырья, продуктов, заме-

ной сырья и продуктов на 

основе принципов взаи-

мозаменяемости, регио-

нальными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом об-

служивания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить кана-

пе, холодные закуски 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенно-

стей заказа, способа пода-

чи, требований к качеству 

и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

гиональных; 

правила выбора, требова-

ния к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональ-

ных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимоза-

меняемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, 

готовых канапе, холодных 

закусок; 

варианты сочетания основ-

ных продуктов с другими 

ингредиентами для созда-

ния гармоничных канапе, 

холодных закусок; 

варианты подбора пряно-

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых до-

бавок, полуфабрикатов 

промышленного производ-

ства и варианты их исполь-

зования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологиче-

ского оборудования и про-

изводственного инвентаря; 

правила охлаждения и за-

мораживания, разморажи-

вания заготовок для кана-

пе, холодных закусок, го-

товых канапе, холодных 

закусок с учетом требова-

ний к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологических 

операций;  

современные, инновацион-

ные методы приготовления 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструк-

тирования персонала в об-

ласти приготовления кана-

пе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации про-

цессов приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых ви-

дов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, 
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массы продукта при тер-

мической обработке; 

обеспечивать безопас-

ность готовых канапе, 

холодных закусок; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса оценивать качество 

органолептическим спо-

собом канапе, холодных 

закусок сложного ассор-

тимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для супов, готовые супы 

для организации хране-

ния; 

организовывать, контро-

лировать, выполнять пор-

ционирование, оформле-

ние сложных канапе, хо-

лодных закусок; сервиро-

вать для подачи с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

форм и способов обслу-

живания; 

контролировать темпера-

туру подачи канапе, хо-

лодных закусок; 

организовывать хранение 

сложных канапе, холод-

ных закусок с учетом тре-

бований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контро-

лировать процесс упаков-

ки на вынос:  

рассчитывать стоимость 

канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных 

канапе, холодных закусок 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем 

на раздаче; консультиро-

вать потребителей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе блюд 

варианты оформления 

сложных канапе, холодных 

закусок для подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и спо-

собы подачи канапе, хо-

лодных закусок сложного 

ассортимента; 

температура подачи кана-

пе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, заморожен-

ных канапе, холодных за-

кусок; 

требования к безопасности 

хранения канапе, холодных 

закусок сложного ассорти-

мента; 

правила упаковки на вы-

нос, маркирования упако-

ванных канапе, холодных 

закусок; 

правила общения, техника 

общения, ориентированная 

на потребителя; базовый 

словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
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учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

организации и ведении 

процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительными 

ингредиентами для созда-

ния гармоничных холод-

ных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав холод-

ных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кон-

дицией сырья; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, комби-

нировать, применять раз-

личные методы  приго-

товления в соответствии с 

заказом, способом обслу-

живания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции 

в соответствии с особен-

ностями заказа, использо-

ванием сезонных видов 

сырья, продуктов, заме-

ной сырья и продуктов на 

основе принципов взаи-

мозаменяемости, регио-

нальными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом об-

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова-

ния к качеству, примерные 

нормы выхода  холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

правила выбора, требова-

ния к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональ-

ных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимоза-

меняемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты сочетания основ-

ных продуктов с другими 

ингредиентами для созда-

ния гармоничных холод-

ных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; 

варианты подбора пряно-

стей и приправ; 

ассортимент вкусовых до-

бавок, полуфабрикатов 

промышленного производ-

ства и варианты их исполь-

зования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологиче-

ского оборудования и про-

изводственного инвентаря; 

правила охлаждения и за-

мораживания, разморажи-

вания заготовок для холод-

ных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья, гото-

вых холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований 

к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологических 

операций;  

современные, инновацион-

ные методы приготовления 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 
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служивания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить хо-

лодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенно-

стей заказа, способа пода-

чи, требований к качеству 

и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта при тер-

мической обработке; 

обеспечивать безопас-

ность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса оценивать качество 

органолептическим спо-

собом холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассорти-

мента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовые холодные 

блюда из рыбы, нерыбно-

го водного сырья для ор-

ганизации хранения; 

организовывать, контро-

лировать, выполнять пор-

ционирование, оформле-

ние сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; сервиро-

вать для подачи с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

форм и способов обслу-

живания; 

контролировать темпера-

туру подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

организовывать хранение 

сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного вод-

сложного ассортимента;  

способы и формы инструк-

тирования персонала в об-

ласти приготовления хо-

лодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации про-

цессов приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых ви-

дов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водно-

го сырья для подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и спо-

собы подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи хо-

лодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водно-

го сырья сложного ассор-

тимента; 

правила упаковки на вы-

нос, маркирования упако-

ванных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

правила общения, техника 

общения, ориентированная 

на потребителя; базовый 

словарный запас на ино-

странном языке 
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ного сырья с учетом тре-

бований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контро-

лировать процесс упаков-

ки на вынос холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчиты-

вать стоимость холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потреби-

телей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе блюд 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

организации и ведении 

процессов приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор-

тимента с учетом потреб-

ностей различных катего-

рий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительными 

ингредиентами для созда-

ния гармоничных холод-

ных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор-

тимента;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав холод-

ных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор-

тимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требова-

ния к качеству, примерные 

нормы выхода  холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного приготовления, в 

том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

правила выбора, требова-

ния к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональ-

ных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимоза-

меняемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

варианты сочетания основ-

ных продуктов с другими 

ингредиентами для созда-

ния гармоничных холод-

ных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряно-

стей и приправ; 
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заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, комби-

нировать, применять раз-

личные методы  приго-

товления в соответствии с 

заказом, способом обслу-

живания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции 

в соответствии с особен-

ностями заказа, использо-

ванием сезонных видов 

сырья, продуктов, заме-

ной сырья и продуктов на 

основе принципов взаи-

мозаменяемости, регио-

нальными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом об-

служивания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить хо-

лодные блюда из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор-

тимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом осо-

бенностей заказа, способа 

подачи, требований к ка-

честву и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта при ку-

линарной обработке; 

обеспечивать безопас-

ность готовых холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса оценивать качество 

органолептическим спо-

собом холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и заморажи-

ассортимент вкусовых до-

бавок, полуфабрикатов 

промышленного производ-

ства и варианты их исполь-

зования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологиче-

ского оборудования и про-

изводственного инвентаря; 

правила охлаждения и за-

мораживания, разморажи-

вания заготовок для холод-

ных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика, 

готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом 

требований к безопасно-

сти; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологических 

операций;  

современные, инновацион-

ные методы приготовления 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор-

тимента;  

способы и формы инструк-

тирования персонала в об-

ласти приготовления хо-

лодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассорти-

мента; 

способы оптимизации про-

цессов приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых ви-

дов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

сложных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и спо-

собы подачи холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи хо-

лодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кро-
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вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для холодных блюд, гото-

вые блюда для организа-

ции хранения; 

организовывать, контро-

лировать, выполнять пор-

ционирование, оформле-

ние сложных холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать темпера-

туру подачи холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение 

сложных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом 

требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

организовывать, контро-

лировать процесс упаков-

ки на вынос:  

рассчитывать стоимость 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

вести учет реализованных 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем 

на раздаче; консультиро-

вать потребителей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе блюд 

лика сложного ассорти-

мента; 

правила разогревания 

охлажденных, заморожен-

ных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; требования 

к безопасности хранения 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор-

тимента; 

правила упаковки на вы-

нос, маркирования упако-

ванных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

правила общения, техника 

общения, ориентированная 

на потребителя; базовый 

словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

разработке, адаптации 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок, в том числе автор-

ских, брендовых, регио-

нальных с учетом потреб-

ностей различных катего-

рий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформ-

лении и презентации ре-

подбирать тип и количе-

ство продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих 

веществ для разработки 

рецептуры с учетом осо-

бенностей заказа, требо-

ваний по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жиро-

вых и вкусовых компо-

нентов; 

наиболее актуальные в ре-

гионе традиционные и ин-

новационные методы, тех-

ники  приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

новые высокотехнологич-

ные продукты и инноваци-

онные способы приготов-

ления, хранения (непре-

рывный холод,  шоковое 
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зультатов проработки выбирать форму, текстуру  

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных 

с учетом  способа после-

дующей термической об-

работки; 

комбинировать разные 

методы приготовления 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок с 

учетом особенностей за-

каза, требований к без-

опасности готовой про-

дукции; 

проводить проработку 

новой или адаптирован-

ной рецептуры и анализи-

ровать результат, опреде-

лять направления коррек-

тировки рецептуры; 

изменять рецептуры хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок с 

учетом особенностей за-

каза, сезонности, форм и 

методов обслуживания; 

рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок по действующим 

методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при при-

готовлении; 

оформлять акт проработ-

ки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат 

проработки (готовые хо-

лодные блюда, кулинар-

ные изделия, закуски, 

разработанную докумен-

тацию) руководству; 

проводить мастер-класс 

для представления ре-

зультатов разработки но-

вой рецептуры 

охлаждение и заморозка, 

заморозка с использовани-

ем жидкого  азота, иннова-

ционные способы дозрева-

ния овощей и фруктов, 

консервирования и про-

чее); 

современное высокотехно-

логиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты соче-

таемости основных про-

дуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностя-

ми и приправами; 

правила организации про-

работки рецептур; 

правила, методики  расчета 

количества сырья и про-

дуктов, выхода холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок; 

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической докумен-

тации по ее результатам; 

правила расчета себестои-

мости холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

    

 

ВД. 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хо-

лодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами 
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Иметь практический опыт Умения Знания Материально тех-

нические ресурсы 

организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и без-

опасной эксплуатации техно-

логического оборудования, 

производственного инвента-

ря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия про-

дуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, пла-

ном работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

обеспечивать наличие, 

контролировать хране-

ние, расход пищевых 

продуктов и материалов 

с учетом нормативов, 

требований к безопасно-

сти; контролировать ро-

тацию неиспользован-

ных продуктов в процес-

се производства; 

составлять заявку  и 

обеспечивать получение 

продуктов для производ-

ства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков с учетом по-

требности и имеющихся 

условий хранения;  

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их ква-

лификацией; 

объяснять правила и де-

монстрировать приемы 

безопасной эксплуата-

ции, контролировать 

выбор и рациональное 

размещение на рабочем 

месте производственного 

инвентаря и технологи-

ческого оборудования 

посуды, сырья, материа-

лов в соответствии с ви-

дом работ требованиями 

инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблю-

дение правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать свое-

временность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с инструк-

циями и регламентами, 

стандартами чистоты, 

разъяснять ответствен-

ность за несоблюдение 

санитарно-

гигиенических  требова-

ний, техники безопасно-

сти, пожарной безопас-

ности в процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размеще-

требования охраны тру-

да, пожарной безопасно-

сти, техники безопасно-

сти при выполнении ра-

бот; 

санитарно-

гигиенические требова-

ния к процессам произ-

водства продукции, в 

том числе требования 

системы анализа, оценки 

и управления  опасными 

факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля каче-

ства полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы ин-

структирования персо-

нала в области обеспе-

чения безопасных усло-

вий труда, качества и 

безопасности полуфаб-

рикатов, пищевых про-

дуктов; 

виды, назначение, пра-

вила безопасной эксплу-

атации технологического 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, 

инструментов, весоизме-

рительных приборов, 

посуды и правила ухода 

за ними; 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций; 

требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке производ-

ственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, пра-

вила применения и без-

опасного хранения чи-

стящих, моющих и дез-

инфицирующих средств; 

правила утилизации 

непищевых отходов; 

виды, назначение упако-

вочных материалов, спо-

собы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, 

других видов инстру-

ментов, инвентаря, пра-

Моечная ванна 

двухсекционная. 

Стол производ-

ственный. Шкаф 

холодильный. Мя-

сорубка. Плита 

электрическая. 

Шкаф жарочный. 

Весы настольные 

электронные  
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ния оборудования на 

рабочем месте повара; 

контролировать, осу-

ществлять   упаковку, 

маркировку, складиро-

вание, неиспользован-

ных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с 

учетом требований по 

безопасности (ХАССП), 

сроков  хранения 

вила подготовки их к 

работе, ухода за ними и 

их назначение 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

организации и ведении про-

цессов приготовления, твор-

ческого оформления и подго-

товки к реализации холодных 

десертов сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительны-

ми ингредиентами для 

создания гармоничных 

холодных десертов;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав хо-

лодных десертов слож-

ного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

приготовления холодной 

десертов; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, ком-

бинировать, применять 

различные методы  при-

готовления в соответ-

ствии с заказом, спосо-

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезон-

ных видов фруктов, ягод, 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требо-

вания к качеству, при-

мерные нормы выхода 

холодных десертов 

сложного приготовле-

ния, в том числе автор-

ских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требо-

вания к качеству, прин-

ципы сочетаемости ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингреди-

ентов к ним; 

характеристика регио-

нальных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимо-

заменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук-

тов, готовых холодных 

десертов сложного ас-

сортимента; 

варианты сочетания ос-

новных продуктов с дру-

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пря-

ностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, соусов, отде-

лочных полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для ароматиза-

ции десертов, сладких 

соусов к ним, правила 

композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопас-
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заменой сырья и продук-

тов на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особен-

ностями в приготовле-

нии пищи, формой и 

способом обслуживания 

и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить хо-

лодные десерты сложно-

го ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, с 

учетом особенностей 

заказа, способа подачи 

блюд, требований к ка-

честву и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в про-

цессе приготовления; 

обеспечивать безопас-

ность готовой продук-

ции; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса холодные десерты;  

оценивать качество ор-

ганолептическим спосо-

бом; 

предупреждать в процес-

се приготовления,  выяв-

лять и исправлять испра-

вимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкаче-

ственные десерты; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для холодных десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контро-

лировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

холодных десертов; сер-

вировать для подачи с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать темпе-

ратуру подачи холодных 

десертов; 

организовывать хране-

ние сложных холодных 

десертов с учетом требо-

ваний к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и заморажи-

ной эксплуатации техно-

логического оборудова-

ния и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций;  

современные, инноваци-

онные методы приготов-

ления холодных десер-

тов сложного ассорти-

мента;  

способы и формы ин-

структирования персо-

нала в области приго-

товления холодных де-

сертов сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле-

ния с помощью исполь-

зования высокотехноло-

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полу-

фабрикатов теста про-

мышленного производ-

ства; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния холодных десертов 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение посу-

ды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи холод-

ных десертов сложного 

ассортимента; 

температура подачи хо-

лодных десертов слож-

ного ассортимента; 

требования к безопасно-

сти хранения холодных 

десертов сложного ас-

сортимента; 

правила маркирования 

упакованных холодных 

десертов сложного ас-

сортимента; 

правила общения с по-

требителями; базовый 

словарный запас на ино-

странном языке; 

техника общения, ориен-

тированная на потреби-

теля 
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вать готовую кулинар-

ную продукцию с учетом 

требований к безопасно-

сти пищевых продуктов; 

организовывать, контро-

лировать процесс подго-

товки к реализации (упа-

ковки на вынос, для 

транспортирования, не-

продолжительного хра-

нения, отпуска на разда-

чу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

холодных десертов; 

вести учет реализован-

ных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем на раздаче; 

консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в 

т.ч. на иностранном язы-

ке, оказывать им помощь 

в выборе 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

организации и ведении про-

цессов приготовления, твор-

ческого оформления и подго-

товки к реализации горячих 

десертов сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительны-

ми ингредиентами для 

создания гармоничных 

горячих десертов;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горя-

чих десертов сложного 

ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, за-

казом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требо-

вания к качеству, при-

мерные нормы выхода 

горячих десертов слож-

ного приготовления, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных; 

правила выбора, требо-

вания к качеству, прин-

ципы сочетаемости ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингреди-

ентов к ним; 

характеристика регио-

нальных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимо-

заменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих 

десертов сложного ас-

сортимента; 

варианты сочетания ос-

новных продуктов с дру-

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

десертов; 
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ное сырье,  продукты для 

приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, осу-

ществлять выбор, ком-

бинировать, применять 

различные методы  при-

готовления в соответ-

ствии с заказом, спосо-

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезон-

ных видов сырья, про-

дуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов взаимозаме-

няемости, региональны-

ми особенностями в при-

готовлении пищи, фор-

мой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить горя-

чие десерты сложного 

ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с 

учетом особенностей 

заказа, способа подачи 

блюд, требований к ка-

честву и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в про-

цессе приготовления; 

обеспечивать безопас-

ность готовой продук-

ции; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса горячие десерты;  

оценивать качество ор-

ганолептическим спосо-

бом; 

предупреждать в процес-

се приготовления,  выяв-

лять и исправлять испра-

вимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкаче-

ственные десерты; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контро-

лировать, выполнять 

порционирование, 

варианты подбора пря-

ностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, соусов про-

мышленного производ-

ства и варианты их ис-

пользования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для ароматиза-

ции десертов, сладких 

соусов к ним, напитков, 

правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопас-

ной эксплуатации техно-

логического оборудова-

ния и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций;  

современные, инноваци-

онные методы приготов-

ления горячих десертов 

сложного ассортимента;  

способы и формы ин-

структирования персо-

нала в области приго-

товления горячих десер-

тов сложного ассорти-

мента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле-

ния с помощью исполь-

зования высокотехноло-

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабри-

катов промышленного 

производства; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния горячих десертов 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение посу-

ды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи го-

рячих десертов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасно-

сти хранения горячих 

десертов сложного ас-
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оформление сложных 

горячих десертов; серви-

ровать для подачи с уче-

том потребностей раз-

личных категорий по-

требителей, форм и спо-

собов обслуживания; 

контролировать темпе-

ратуру подачи горячих 

десертов; 

организовывать хране-

ние сложных горячих 

десертов с учетом требо-

ваний к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и заморажи-

вать готовую кулинар-

ную продукцию с учетом 

требований к безопасно-

сти пищевых продуктов; 

организовывать, контро-

лировать процесс подго-

товки к реализации (упа-

ковки на вынос, для 

транспортирования, не-

продолжительного хра-

нения, отпуска на разда-

чу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

горячих десертов; 

вести учет реализован-

ных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем на раздаче; 

консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в 

т.ч. на иностранном язы-

ке, оказывать им помощь 

в выборе 

сортимента; 

правила маркирования 

упакованных горячих 

десертов сложного ас-

сортимента; 

правила общения с по-

требителями; базовый 

словарный запас на ино-

странном языке; 

техника общения, ориен-

тированная на потреби-

теля 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

организации и ведении про-

цессов приготовления, твор-

ческого оформления и подго-

товки к реализации холодных 

напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительны-

ми ингредиентами для 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требо-

вания к качеству, при-

мерные нормы выхода 

холодных напитков 

сложного приготовле-

ния, в том числе автор-

ских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требо-

вания к качеству, прин-

ципы сочетаемости ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингреди-

ентов к ним; 
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создания гармоничных 

холодных напитков;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав хо-

лодных напитков слож-

ного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, осу-

ществлять выбор, ком-

бинировать, применять 

различные методы  при-

готовления в соответ-

ствии с заказом, спосо-

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезон-

ных видов сырья, про-

дуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов взаимозаме-

няемости, региональны-

ми особенностями в при-

готовлении пищи, фор-

мой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить хо-

лодные напитки сложно-

го ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, с 

учетом особенностей 

заказа, способа подачи 

блюд, требований к ка-

честву и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в про-

цессе приготовления; 

обеспечивать безопас-

ность готовой продук-

ции; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса холодные напитки;  

оценивать качество ор-

характеристика регио-

нальных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимо-

заменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук-

тов, готовых холодных 

напитков сложного ас-

сортимента; 

варианты сочетания ос-

новных продуктов с дру-

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

десертов, напитков; 

варианты подбора пря-

ностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, сиропов, соков 

промышленного произ-

водства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для ароматиза-

ции напитков, правила 

композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопас-

ной эксплуатации техно-

логического оборудова-

ния и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций;  

современные, инноваци-

онные методы приготов-

ления холодных напит-

ков сложного ассорти-

мента;  

способы и формы ин-

структирования персо-

нала в области приго-

товления холодных 

напитков сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле-

ния с помощью исполь-

зования высокотехноло-

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабри-

катов промышленного 

производства; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния холодных напитков 
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ганолептическим спосо-

бом; 

предупреждать в процес-

се приготовления,  выяв-

лять и исправлять испра-

вимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкаче-

ственные напитки; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контро-

лировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

холодных напитков; сер-

вировать для подачи с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать темпе-

ратуру подачи холодных 

напитков; 

организовывать хране-

ние сложных холодных 

напитков с учетом тре-

бований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и заморажи-

вать готовую кулинар-

ную продукцию с учетом 

требований к безопасно-

сти пищевых продуктов; 

организовывать, контро-

лировать процесс подго-

товки к реализации (упа-

ковки на вынос, для 

транспортирования, не-

продолжительного хра-

нения, отпуска на разда-

чу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

холодных напитков; 

вести учет реализован-

ных холодных напитков 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем на раздаче; 

консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в 

т.ч. на иностранном язы-

ке, оказывать им помощь 

в выборе 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение посу-

ды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи холод-

ных напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи хо-

лодных напитков слож-

ного ассортимента; 

требования к безопасно-

сти хранения холодных 

напитков сложного ас-

сортимента; 

правила маркирования 

упакованных холодных 

напитков сложного ас-

сортимента; 

правила общения с по-

требителями; базовый 

словарный запас на ино-

странном языке; 

техника общения, ориен-

тированная на потреби-

теля 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 



65 

 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

организации и ведении про-

цессов приготовления, твор-

ческого оформления и подго-

товки к реализации горячих 

напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

контролировать наличие, 

хранение и расход запа-

сов, продуктов на произ-

водстве; 

контролировать, осу-

ществлять выбор в соот-

ветствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные про-

дукты с дополнительны-

ми ингредиентами для 

создания гармоничных 

горячих напитков;  

контролировать, осу-

ществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горя-

чих напитков сложного 

ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, за-

казом; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональ-

ное сырье,  продукты для 

приготовления горячих 

напитков; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, ком-

бинировать, применять 

различные методы  при-

готовления в соответ-

ствии с заказом, спосо-

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезон-

ных видов сырья, про-

дуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов взаимозаме-

няемости, региональны-

ми особенностями в при-

готовлении пищи, фор-

мой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приго-

товление, готовить горя-

чих напитков сложного 

ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требо-

вания к качеству, при-

мерные нормы выхода 

горячих напитков слож-

ного приготовления, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных; 

правила выбора, требо-

вания к качеству, прин-

ципы сочетаемости ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингреди-

ентов к ним; 

характеристика регио-

нальных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимо-

заменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих 

напитков сложного ас-

сортимента; 

варианты сочетания ос-

новных продуктов с дру-

гими ингредиентами для 

создания гармоничных 

напитков; 

варианты подбора пря-

ностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрика-

тов промышленного 

производства и варианты 

их использования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для ароматиза-

ции напитков, правила 

композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопас-

ной эксплуатации техно-

логического оборудова-

ния и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций;  

современные, инноваци-

онные методы приготов-

ления горячих напитков 

сложного ассортимента;  

способы и формы ин-

структирования персо-

нала в области приго-
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учетом особенностей 

заказа, способа подачи 

блюд, требований к ка-

честву и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, 

массы продукта в про-

цессе приготовления; 

обеспечивать безопас-

ность готовой продук-

ции; 

определять степень го-

товности, доводить до 

вкуса горячие напитки;  

оценивать качество ор-

ганолептическим спосо-

бом; 

предупреждать в процес-

се приготовления,  выяв-

лять и исправлять испра-

вимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкаче-

ственные напитки; 

охлаждать и заморажи-

вать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты 

для горячих напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контро-

лировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

горячих напитков; сер-

вировать для подачи с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать темпе-

ратуру подачи горячих 

напитков; 

организовывать хране-

ние сложных горячих 

напитков с учетом тре-

бований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и заморажи-

вать готовую кулинар-

ную продукцию с учетом 

требований к безопасно-

сти пищевых продуктов; 

организовывать, контро-

лировать процесс подго-

товки к реализации (упа-

ковки на вынос, для 

транспортирования, не-

продолжительного хра-

нения, отпуска на разда-

чу и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

товления горячих напит-

ков сложного ассорти-

мента; 

способы оптимизации 

процессов приготовле-

ния с помощью исполь-

зования высокотехноло-

гичного оборудования, 

новых видов пищевых 

продуктов, полуфабри-

катов промышленного 

производства; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния горячих напитков 

сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение посу-

ды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

напитков сложного ас-

сортимента; 

температура подачи го-

рячих напитков сложно-

го ассортимента; 

требования к безопасно-

сти хранения горячих 

напитков сложного ас-

сортимента; 

правила маркирования 

упакованных горячих 

напитков сложного ас-

сортимента; 

правила общения с по-

требителями; базовый 

словарный запас на ино-

странном языке; 

техника общения, ориен-

тированная на потреби-

теля 
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горячих напитков; 

вести учет реализован-

ных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем на раздаче; 

консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, в 

т.ч. на иностранном язы-

ке, оказывать им помощь 

в выборе 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десер-

тов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

разработке, адаптации рецеп-

тур холодных и горячих де-

сертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, реги-

ональных с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформле-

нии и презентации результа-

тов проработки 

подбирать тип и количе-

ство продуктов, вкусо-

вых, ароматических, 

красящих веществ для 

разработки рецептуры с 

учетом особенностей 

заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жиро-

вых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, тексту-

ру  холодных и горячих 

десертов, напитков, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных с учетом  способа 

последующей термиче-

ской обработки; 

комбинировать разные 

методы приготовления 

холодных и горячих де-

сертов, напитков с уче-

том особенностей заказа, 

требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

проводить проработку 

новой или адаптирован-

ной рецептуры и анали-

зировать результат, 

определять направления 

корректировки рецепту-

ры; 

изменять рецептуры хо-

лодных и горячих десер-

тов, напитков с учетом 

особенностей заказа, 

сезонности, форм и ме-

тодов обслуживания; 

рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу 

готовых холодных и го-

рячих десертов, напит-

наиболее актуальные в 

регионе традиционные и 

инновационные методы, 

техники  приготовления 

холодных и горячих де-

сертов, напитков; 

новые высокотехноло-

гичные продукты и ин-

новационные способы 

приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  

шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с 

использованием жидкого  

азота, инновационные 

способы дозревания 

овощей и фруктов, кон-

сервирования и прочее); 

современное высокотех-

нологичное оборудова-

ние и способы его при-

менения; 

принципы, варианты 

сочетаемости основных 

продуктов с дополни-

тельными ингредиента-

ми, пряностями и при-

правами; 

правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики  рас-

чета количества сырья и 

продуктов, выхода хо-

лодных и горячих десер-

тов, напитков; 

правила оформления 

актов проработки, со-

ставления технологиче-

ской документации по ее 

результатам; 

правила расчета себе-

стоимости холодных и 

горячих десертов, 
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ков по действующим 

методикам, с учетом 

норм отходов и потерь 

при приготовлении; 

оформлять акт проработ-

ки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат 

проработки (готовые 

холодные и горячие де-

серты, напитков, разра-

ботанную документа-

цию) руководству; 

проводить мастер-класс 

для представления ре-

зультатов разработки 

новой рецептуры 

напитков 

 

ВД.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкция-

ми и регламентами. 

Иметь практический опыт Умения Знания 
Материально тех-

нические ресурсы 

организации и проведении 

подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и без-

опасной эксплуатации техно-

логического оборудования, 

производственного инвента-

ря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия конди-

терского сырья в соответ-

ствии с заказом, планом ра-

боты и контроле их хранения 

и расхода с учетом ресурсо-

сбережения и обеспечения 

безопасности 

оценивать наличие ре-

сурсов;  

составлять заявку  и 

обеспечивать получе-

ние продуктов (по ко-

личеству и качеству) 

для производства хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий, 

в соответствии с зака-

зом; 

оценить качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределить задания 

между подчиненными в 

соответствии с их ква-

лификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать при-

емы безопасной экс-

плуатации производ-

ственного инвентаря и 

технологического обо-

рудования; 

разъяснять ответствен-

ность за несоблюдение 

санитарно-

гигиенических  требо-

ваний, техники без-

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, 

в том числе система ана-

лиза, оценки и управления  

опасными факторами (си-

стема ХАССП); 

методы контроля качества 

сырья, продуктов,  каче-

ства выполнения работ 

подчиненными; 

важность постоянного 

контроля качества про-

цессов приготовления и 

готовой продукции; 

способы и формы ин-

структирования персона-

ла в области обеспечения 

качества и безопасности 

кондитерской продукции 

собственного производ-

ства и последующей про-

верки понимания персо-

налом своей ответствен-

ности 

требования охраны труда, 

 

 

Моечная ванна 

двухсекционная. 

Стол производ-

ственный. Шкаф 

холодильный. Мя-

сорубка. Плита 

электрическая. 

Шкаф жарочный. 

Блендер ручной с 

насадками. Миксер 

погружной. Весы 

настольные элек-

тронные. Кофема-

шина. 
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опасности, пожарной 

безопасности в процес-

се работы; 

демонстрировать при-

емы рационального 

размещения оборудо-

вания на рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать выбор 

и рациональное разме-

щение на рабочем ме-

сте оборудования, ин-

вентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответ-

ствии с видом работ 

требованиями инструк-

ций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать свое-

временность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами, стандартами 

чистоты; 

контролировать со-

блюдение правил тех-

ники безопасности, 

пожарной безопасно-

сти, охраны труда на 

рабочем месте 

пожарной безопасности и 

производственной сани-

тарии в организации пи-

тания; 

виды, назначение, прави-

ла безопасной эксплуата-

ции технологического 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмери-

тельных приборов, посу-

ды и правила ухода за 

ними; 

последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций, современ-

ные методы, техника об-

работки, подготовки сы-

рья и продуктов;  

возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; 

требования к личной ги-

гиене персонала при под-

готовке производственно-

го инвентаря и кухонной 

посуды; 

виды, назначение, прави-

ла применения и безопас-

ного хранения чистящих, 

моющих и дезинфициру-

ющих средств, предна-

значенных для последу-

ющего использования; 

правила утилизации отхо-

дов; 

виды, назначение упако-

вочных материалов, спо-

собы хранения сырья и 

продуктов; 

виды, назначение правила 

эксплуатации оборудова-

ния для упаковки; 

способы и правила ком-

плектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобу-

лочных, мучных конди-

терских изделий 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

организации и ведении про-

цессов приготовления, твор-

ческого оформления и подго-

товки к использованию отде-

лочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий 

оценивать наличие, 

подбирать в соответ-

ствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

организовывать их 

хранение до момента 

использования; 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы 

приготовления, назначе-

ние  отделочных полу-

фабрикатов; 

температурный, времен-

ной режим и правила при-

готовления отделочных 

полуфабрикатов; 

виды, назначение и пра-
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выбирать, подготавли-

вать ароматические и 

красящие вещества в 

соответствии с рецеп-

турой, требованиями 

санитарных норм и 

правил; 

распознавать недобро-

качественные продук-

ты; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, про-

водить взвешивание, 

отмеривать продукты, 

входящие в состав от-

делочных полуфабри-

катов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимо-

заменяемость продук-

тов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать регио-

нальные, сезонные 

продукты для приго-

товления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, ком-

бинировать, применять 

различные методы об-

работки, подготовки 

сырья, продуктов, при-

готовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать рота-

цию продуктов;   

оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходи-

мые для приготовления 

отделочных полуфаб-

рикатов; 

контролировать, осу-

ществлять   упаковку, 

маркировку, складиро-

вание, контролировать 

сроки и условия хране-

ния неиспользованного 

сырья, пищевых про-

дуктов с учетом требо-

ваний по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать со-

блюдение правил ути-

лизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, при-

вила безопасной эксплуа-

тации технологического 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, ин-

струментов, посуды, ис-

пользуемых при приго-

товлении отделочных по-

луфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемо-

сти сырья и продуктов; 

ассортимент, характери-

стика, правила примене-

ния, нормы закладки аро-

матических, красящих 

веществ; 

требования к безопасно-

сти хранения отделочных 

полуфабрикатов 
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менять, комбинировать 

различные способы 

приготовления отде-

лочных полуфабрика-

тов с учетом типа пи-

тания, вида и кулинар-

ных свойств использу-

емых продуктов и кон-

дитерских полуфабри-

катов промышленного 

производства, требова-

ний рецептуры, после-

довательности приго-

товления, особенностей 

заказа; 

контролировать рацио-

нальное использование 

продуктов, полуфабри-

катов промышленного 

производства; 

соблюдать, контроли-

ровать температурный 

и временной режим 

процессов приготовле-

ния; 

изменять закладку про-

дуктов в соответствии с 

изменением выхода 

отделочных полуфаб-

рикатов; 

определять степень 

готовности отделочных 

полуфабрикатов на 

различных этапах при-

готовления; 

доводить отделочные 

полуфабрикаты до 

определенного вкуса, 

консистенции (тексту-

ры); 

соблюдать санитарно-

гигиенические требо-

вания в процессе при-

готовления отделочных 

полуфабрикатов; 

осуществлять взаимо-

заменяемость продук-

тов в процессе приго-

товления отделочных 

полуфабрикатов с уче-

том норм взаимозаме-

няемости; 

выбирать в соответ-

ствии со способом при-

готовления, безопасно 

использовать техноло-

гическое оборудование, 

производственный ин-

вентарь, инструменты, 

посуду; 

проверять качество 
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готовых отделочных 

полуфабрикатов перед 

использованием; 

контролировать, орга-

низовывать хранение 

отделочных полуфаб-

рикатов с учетом тре-

бований по безопасно-

сти, соблюдения режи-

ма хранения 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

организации и ведении про-

цессов приготовления, твор-

ческого оформления и подго-

товки к использованию хле-

бобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного  ас-

сортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения 

режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой про-

дукции 

оценивать наличие, 

подбирать в соответ-

ствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

организовывать их 

хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавли-

вать ароматические и 

красящие вещества в 

соответствии с рецеп-

турой, требованиями 

санитарных норм и 

правил; 

распознавать недобро-

качественные продук-

ты; 

контролировать, про-

водить взвешивание, 

отмеривать продукты, 

входящие в состав хле-

бобулочных изделий и 

праздничного хлеба в 

соответствии с рецеп-

турой; 

осуществлять взаимо-

заменяемость продук-

тов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать регио-

нальные, сезонные 

продукты для приго-

товления хлебобулоч-

ных изделий и празд-

ничного хлеба сложно-

го  ассортимента; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, ком-

бинировать, применять 

различные методы об-

работки, подготовки 

сырья, продуктов; 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы 

приготовления  хлебобу-

лочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного  

ассортимента, в том числе 

региональных, для диети-

ческого питания; 

температурный, времен-

ной режим и правила при-

готовления хлебобулоч-

ных изделий и празднич-

ного хлеба сложного  ас-

сортимента; 

виды, назначение и пра-

вила безопасной эксплуа-

тации технологического 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, ин-

струментов, посуды, ис-

пользуемых при приго-

товлении хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассорти-

мента; 

нормы взаимозаменяемо-

сти сырья и продуктов; 

ассортимент, характери-

стика, правила примене-

ния, нормы закладки аро-

матических, красящих 

веществ; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение столо-

вой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассорти-

мента; 

методы сервировки и по-
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контролировать рота-

цию продуктов;  

оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходи-

мые для приготовления 

хлебобулочных изде-

лий и праздничного 

хлеба сложного  ассор-

тимента; 

контролировать, осу-

ществлять   упаковку, 

маркировку, складиро-

вание, контролировать 

сроки и условия хране-

ния неиспользованного 

сырья, пищевых про-

дуктов с учетом требо-

ваний по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать со-

блюдение правил ути-

лизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, при-

менять, комбинировать 

различные способы 

приготовления хлебо-

булочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного  ассортимен-

та с учетом типа пита-

ния, вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и кондитер-

ских полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства, требований 

рецептуры, последова-

тельности приготовле-

ния, особенностей за-

каза; 

контролировать рацио-

нальное использование 

продуктов, полуфабри-

катов промышленного 

производства; 

соблюдать, контроли-

ровать температурный 

и временной режим 

процессов приготовле-

ния: замеса теста, рас-

стойки, выпечки хле-

бобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного  ассортимен-

та; 

изменять закладку про-

дуктов в соответствии с 

изменением выхода 

дачи хлебобулочных из-

делий и праздничного 

хлеба сложного  ассорти-

мента; 

требования к безопасно-

сти хранения хлебобулоч-

ных изделий и празднич-

ного хлеба сложного  ас-

сортимента; 

правила маркирования 

упакованных хлебобулоч-

ных изделий и празднич-

ного хлеба сложного  ас-

сортимента 
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хлебобулочных изде-

лий и праздничного 

хлеба; 

доводить тесто до 

определенной конси-

стенции; 

определять степень 

готовности хлебобу-

лочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного  ассортимен-

та; 

владеть техниками, 

контролировать приме-

нение техник, приемов 

замеса различных ви-

дов теста, формования 

хлебобулочных изде-

лий и праздничного 

хлеба вручную и с по-

мощью средств малой 

механизации, выпечки, 

отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-

гигиенические требо-

вания в процессе при-

готовления хлебобу-

лочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного  ассортимен-

та; 

осуществлять взаимо-

заменяемость продук-

тов в процессе приго-

товления хлебобулоч-

ных изделий и празд-

ничного хлеба сложно-

го  ассортимента с уче-

том норм взаимозаме-

няемости; 

выбирать в соответ-

ствии со способом при-

готовления, безопасно 

использовать техноло-

гическое оборудование, 

производственный ин-

вентарь, инструменты, 

посуду; 

проверять качество 

готовых хлебобулоч-

ных изделий и празд-

ничного хлеба перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать (ком-

плектовать), сервиро-

вать и презентовать 

хлебобулочные изде-

лия и праздничный 

хлеб с учетом требова-
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ний по безопасности 

готовой продукции; 

контролировать выход 

хлебобулочных изде-

лий и праздничного 

хлеба сложного  ассор-

тимента при их порци-

онировании (комплек-

товании); 

контролировать, орга-

низовывать хранение 

хлебобулочных изде-

лий и праздничного 

хлеба сложного  ассор-

тимента с учетом тре-

бований по безопасно-

сти;  

контролировать выбор 

контейнеров, упако-

вочных материалов, 

эстетично упаковывать 

хлебобулочные изде-

лия и праздничный 

хлеб на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стои-

мость хлебобулочных 

изделий и празднично-

го хлеба сложного  ас-

сортимента; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем при отпуске с 

раздачи/прилавка, вла-

деть профессиональной 

терминологией, кон-

сультировать потреби-

телей, оказывать им 

помощь в выборе хле-

бобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

организации и ведении про-

цессов приготовления, твор-

ческого оформления и подго-

товки к использованию муч-

ных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсо-

сбережения и безопасности 

готовой продукции 

оценивать наличие, 

подбирать в соответ-

ствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

организовывать их 

хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавли-

вать ароматические и 

красящие вещества в 

соответствии с рецеп-

турой, требованиями 

санитарных норм и 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы 

приготовления  мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в 

том числе региональных, 

для диетического пита-

ния; 

температурный, времен-

ной режим и правила при-

готовления мучных кон-

дитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

виды, назначение и пра-

вила безопасной эксплуа-

тации технологического 
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правил; 

распознавать недобро-

качественные продук-

ты; 

контролировать, про-

водить взвешивание, 

отмеривать продукты, 

входящие в состав 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента в соответ-

ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимо-

заменяемость продук-

тов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать регио-

нальные, сезонные 

продукты для приго-

товления мучных кон-

дитерских изделий 

сложного  ассортимен-

та; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, ком-

бинировать, применять 

различные методы об-

работки, подготовки 

сырья, продуктов; 

контролировать рота-

цию продуктов;  

оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходи-

мые для приготовления 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осу-

ществлять   упаковку, 

маркировку, складиро-

вание, контролировать 

сроки и условия хране-

ния неиспользованного 

сырья, пищевых про-

дуктов с учетом требо-

ваний по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать со-

блюдение правил ути-

лизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, при-

менять, комбинировать 

различные способы 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, ин-

струментов, посуды, ис-

пользуемых при приго-

товлении мучных конди-

терских изделий сложно-

го ассортимента; 

нормы взаимозаменяемо-

сти сырья и продуктов; 

ассортимент, характери-

стика, правила примене-

ния, нормы закладки аро-

матических, красящих 

веществ; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния мучных кондитерских 

изделий сложного ассор-

тимента для подачи; 

виды, назначение столо-

вой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитер-

ских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и по-

дачи мучных кондитер-

ских изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасно-

сти хранения мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
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с учетом типа питания, 

вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и кондитер-

ских полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства, требований 

рецептуры, последова-

тельности приготовле-

ния, особенностей за-

каза; 

контролировать рацио-

нальное использование 

продуктов, полуфабри-

катов промышленного 

производства; 

соблюдать, контроли-

ровать температурный 

и временной режим 

процессов приготовле-

ния: замеса теста, рас-

стойки, выпечки муч-

ных кондитерских из-

делий сложного ассор-

тимента сложного  ас-

сортимента; 

изменять закладку про-

дуктов в соответствии с 

изменением выхода 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента; 

доводить тесто до 

определенной конси-

стенции; 

определять степень 

готовности мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимен-

та; 

владеть техниками, 

контролировать приме-

нение техник, приемов 

замеса различных ви-

дов теста, формования 

мучных кондитерских 

изделий вручную и с 

помощью средств ма-

лой механизации, вы-

печки, отделки, серви-

ровки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-

гигиенические требо-

вания в процессе при-

готовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимен-

та; 

осуществлять взаимо-

заменяемость продук-

тов в процессе приго-
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товления мучных кон-

дитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом норм взаимо-

заменяемости; 

выбирать в соответ-

ствии со способом при-

готовления, безопасно 

использовать техноло-

гическое оборудование, 

производственный ин-

вентарь, инструменты, 

посуду; 

проверять качество 

готовых мучных кон-

дитерских изделий пе-

ред отпуском, упаков-

кой на вынос; 

порционировать (ком-

плектовать), сервиро-

вать и презентовать 

мучные кондитерские 

изделия с учетом тре-

бований по безопасно-

сти готовой продукции; 

контролировать выход 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента при их 

порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, орга-

низовывать хранение 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента с учетом 

требований по без-

опасности;  

контролировать выбор 

контейнеров, упако-

вочных материалов, 

эстетично упаковывать 

мучные кондитерские 

изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стои-

мость мучных конди-

терских изделий слож-

ного ассортимента; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем при отпуске с 

раздачи/прилавка, вла-

деть профессиональной 

терминологией, кон-

сультировать потреби-

телей, оказывать им 

помощь в выборе муч-

ных кондитерских из-

делий сложного ассор-

тимента 
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ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-

ции пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

организации и ведении про-

цессов приготовления, твор-

ческого оформления и подго-

товки к реализации мучных 

кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом 

потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов 

и форм обслуживания, обес-

печения режима ресурсосбе-

режения и безопасности гото-

вой продукции 

оценивать наличие, 

подбирать в соответ-

ствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценивать  качество и 

безопасность основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

организовывать их 

хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавли-

вать ароматические и 

красящие вещества в 

соответствии с рецеп-

турой, требованиями 

санитарных норм и 

правил; 

распознавать недобро-

качественные продук-

ты; 

контролировать, про-

водить взвешивание, 

отмеривать продукты, 

входящие в состав 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента в соответ-

ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимо-

заменяемость продук-

тов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать регио-

нальные, сезонные 

продукты для приго-

товления мучных кон-

дитерских изделий 

сложного  ассортимен-

та; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, ком-

бинировать, применять 

различные методы об-

работки, подготовки 

сырья, продуктов; 

контролировать рота-

цию продуктов;  

оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, необходи-

мые для приготовления 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осу-

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы 

приготовления  мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в 

том числе региональных, 

для диетического пита-

ния; 

температурный, времен-

ной режим и правила при-

готовления мучных кон-

дитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

виды, назначение и пра-

вила безопасной эксплуа-

тации технологического 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, ин-

струментов, посуды, ис-

пользуемых при приго-

товлении мучных конди-

терских изделий сложно-

го ассортимента; 

нормы взаимозаменяемо-

сти сырья и продуктов; 

ассортимент, характери-

стика, правила примене-

ния, нормы закладки аро-

матических, красящих 

веществ; 

техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния мучных кондитерских 

изделий сложного ассор-

тимента для подачи; 

виды, назначение столо-

вой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитер-

ских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и по-

дачи мучных кондитер-

ских изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасно-

сти хранения мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
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ществлять   упаковку, 

маркировку, складиро-

вание, контролировать 

сроки и условия хране-

ния неиспользованного 

сырья, пищевых про-

дуктов с учетом требо-

ваний по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать со-

блюдение правил ути-

лизации непищевых 

отходов; 

контролировать, осу-

ществлять выбор, при-

менять, комбинировать 

различные способы 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом типа питания, 

вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и кондитер-

ских полуфабрикатов 

промышленного произ-

водства, требований 

рецептуры, последова-

тельности приготовле-

ния, особенностей за-

каза; 

контролировать рацио-

нальное использование 

продуктов, полуфабри-

катов промышленного 

производства; 

соблюдать, контроли-

ровать температурный 

и временной режим 

процессов приготовле-

ния: замеса теста, рас-

стойки, выпечки муч-

ных кондитерских из-

делий сложного ассор-

тимента сложного  ас-

сортимента; 

изменять закладку про-

дуктов в соответствии с 

изменением выхода 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента; 

доводить тесто до 

определенной конси-

стенции; 

определять степень 

готовности мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимен-

та; 

владеть техниками, 
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контролировать приме-

нение техник, приемов 

замеса различных ви-

дов теста, формования 

мучных кондитерских 

изделий вручную и с 

помощью средств ма-

лой механизации, вы-

печки, отделки, серви-

ровки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-

гигиенические требо-

вания в процессе при-

готовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимен-

та; 

осуществлять взаимо-

заменяемость продук-

тов в процессе приго-

товления мучных кон-

дитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом норм взаимо-

заменяемости; 

выбирать в соответ-

ствии со способом при-

готовления, безопасно 

использовать техноло-

гическое оборудование, 

производственный ин-

вентарь, инструменты, 

посуду; 

проверять качество 

готовых мучных кон-

дитерских изделий пе-

ред отпуском, упаков-

кой на вынос; 

порционировать (ком-

плектовать), сервиро-

вать и презентовать 

мучные кондитерские 

изделия с учетом тре-

бований по безопасно-

сти готовой продукции; 

контролировать выход 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента при их 

порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, орга-

низовывать хранение 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента с учетом 

требований по без-

опасности;  

контролировать выбор 

контейнеров, упако-

вочных материалов, 
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эстетично упаковывать 

мучные кондитерские 

изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стои-

мость мучных конди-

терских изделий слож-

ного ассортимента; 

поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем при отпуске с 

раздачи/прилавка, вла-

деть профессиональной 

терминологией, кон-

сультировать потреби-

телей, оказывать им 

помощь в выборе муч-

ных кондитерских из-

делий сложного ассор-

тимента 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

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

потребностей различных категорий потребителей 

разработке, адаптации рецеп-

тур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом по-

требностей различных кате-

горий потребителей; 

ведении расчетов, оформле-

нии и презентации результа-

тов проработки 

подбирать тип и коли-

чество продуктов, вку-

совых, ароматических, 

красящих веществ для 

разработки рецептуры 

с учетом особенностей 

заказа, требований по 

безопасности продук-

ции; 

соблюдать баланс жи-

ровых и вкусовых ком-

понентов; 

выбирать форму, тек-

стуру  хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных, с уче-

том  способа последу-

ющей термической 

обработки; 

комбинировать разные 

методы приготовления 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий, с учетом осо-

бенностей заказа, тре-

бований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку 

новой или адаптиро-

ванной рецептуры и 

анализировать резуль-

тат, определять 

направления корректи-

ровки рецептуры; 

изменять рецептуры 

хлебобулочных, муч-

наиболее актуальные в 

регионе традиционные и 

инновационные методы, 

техники  приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

новые высокотехнологич-

ные продукты и иннова-

ционные способы приго-

товления; 

современное высокотех-

нологичное оборудование 

и способы его примене-

ния; 

принципы, варианты со-

четаемости основных 

продуктов с дополнитель-

ными ингредиентами, 

пряностями и приправа-

ми; 

правила организации про-

работки рецептур; 

правила, методики  расче-

та количества сырья и 

продуктов, выхода хлебо-

булочных, мучных конди-

терских изделий; 

правила оформления ак-

тов проработки, составле-

ния технологической до-

кументации по ее резуль-

татам; 

правила расчета себесто-

имости хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 
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ных кондитерских из-

делий с учетом особен-

ностей заказа, сезонно-

сти, форм и методов 

обслуживания; 

рассчитывать количе-

ство сырья, продуктов, 

массу готовых хлебо-

булочных, мучных 

кондитерских изделий 

по действующим мето-

дикам, с учетом норм 

отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт прора-

ботки новой или адап-

тированной рецептуры; 

представлять результат 

проработки (готовые 

хлебобулочные, муч-

ные кондитерские из-

делия, разработанную 

документацию) руко-

водству; 

проводить мастер-

класс для представле-

ния результатов разра-

ботки новой рецептуры 

 

ВД. 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Иметь практический 

опыт 

Умения Знания Материально техниче-

ские ресурсы 

разработке различных 

видов меню, ассорти-

мента кулинарной и 

кондитерской продук-

ции; разработке и адап-

тации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных с учетом потребно-

стей различных катего-

рий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

презентации нового ме-

ню, новых блюд, кули-

нарных и кондитерских 

изделий, напитков 

анализировать потреби-

тельские предпочтения 

посетителей, меню кон-

курирующих и наиболее 

популярных организа-

ций питания в различ-

ных сегментах ресто-

ранного бизнеса; разра-

батывать, презентовать 

различные виды меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

принимать решение  о 

составе меню с учетом 

типа организации пита-

ния, его технического 

оснащения, мастерства 

персонала,  единой ком-

актуальные направления, 

тенденции ресторанной 

моды в области ассорти-

ментной политики; клас-

сификация организаций 

питания; стиль ресторан-

ного меню;  взаимосвязь 

профиля и концепции  

ресторана и меню; назва-

ния основных продуктов и 

блюд в различных стра-

нах, в том числе на ино-

странном языке; ассорти-

мент блюд, составляющих 

классическое ресторанное 

меню; основные типы ме-

ню, применяемые в насто-

ящее время; принципы, 

правила разработки, 

оформления ресторанного 

Компьютер 

 медиапроектор 
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позиции, оптимального 

соотношения блюд в 

меню, типа кухни, сезо-

на и концепции рестора-

на, числа конкурирую-

щих позиций в меню; 

рассчитывать цену на  

различные виды кули-

нарной и кондитерской 

продукции; рассчиты-

вать энергетическую 

ценность блюд,  кули-

нарных и кондитерских 

изделий; предлагать 

стиль оформления меню 

с учетом профиля и 

концепции организации 

питания; составлять по-

нятные и привлекатель-

ные описания блюд; 

выбирать формы и ме-

тоды презентации меню, 

взаимодействовать с 

руководством, потреби-

телем в целях презента-

ции новых блюд меню; 

владеть профессиональ-

ной терминологией, 

консультировать потре-

бителей, оказывать им 

помощь в выборе блюд в 

новом  меню; анализи-

ровать спрос на новую 

кулинарную и кондитер-

скую продукцию в меню 

и  использовать  раз-

личные способы опти-

мизации  меню 

меню; сезонность кухни и 

ресторанного меню; ос-

новные принципы подбо-

ра алкогольных напитков 

к блюдам, классические  

варианты и актуальные 

закономерности сочетае-

мости блюд и алкоголь-

ных напитков; примеры 

успешного ресторанного 

меню, приемлемого с ку-

линарной и ком-

мерческой точек зрения, 

организаций питания с 

разной ценовой категори-

ей и типом кухни в реги-

оне; 

правила ценообразования, 

факторы, влияющие на 

цену кулинарной и конди-

терской продукции соб-

ственного производства; 

методы расчета стоимости 

различных видов кули-

нарной и кондитерской 

продукции в организации 

питания; правила расчета 

энергетической ценности 

блюд, кулинарных и кон-

дитерских изделий; воз-

можности применения 

специализированного про-

граммного обеспечения 

для разработки меню, рас-

чета стоимости кулинар-

ной и кондитерской про-

дукции; базовый словар-

ный запас на иностранном 

языке, техника общения, 

ориентированная на по-

требителя 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности под-

чиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 
 

осуществлении текуще-

го планирования дея-

тельности подчиненного 

персонала с учетом вза-

имодействия с другими 

подразделениями; коор-

динации деятельности 

подчиненного персонала 

взаимодействовать со 

службой обслуживания 

и другими структурны-

ми подразделениями 

организации питания; 

планировать работу 

подчиненного персона-

ла; составлять графики 

работы с учетом по-

требности организации 

питания; управлять 

конфликтными ситуаци-

ями, разрабатывать и 

осуществлять мероприя-

тия по мотивации и сти-

виды организационных 

требований и их влияние 

на планирование работы 

бригады/команды; дисци-

плинарные процедуры в 

организации питания; ме-

тоды эффективного пла-

нирования работы брига-

ды/команды; методы при-

влечения членов брига-

ды/команды к процессу 

планирования работы; 

методы эффективной ор-

ганизации работы брига-

ды/команды;способы по-
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мулированию персона-

ла; предупреждать фак-

ты хищений и других 

случаев нарушения тру-

довой дисциплины; рас-

считывать по принятой 

методике основные про-

изводственные показа-

тели, стоимость готовой 

продукции; вести 

утвержденную учетно-

отчетную документа-

цию; организовывать 

документооборот 

лучения информации о 

работе бригады/команды 

со стороны; способы 

оценки качества выполня-

емых работ членами бри-

гады/команды, поощрения 

членов бригады/команды; 

личные обязанности и 

ответственность бригади-

ра на производстве; прин-

ципы разработки долж-

ностных обязанностей, 

графиков работы и табеля 

учета рабочего времени; 

правила работы с доку-

ментацией, составление и 

ведение которой входит в 

обязанности бригадира; 

нормативно-правовые до-

кументы, регулирующие 

область личной ответ-

ственности бригадира; 

структура организаций 

питания различных типов, 

методы осуществления 

взаимосвязи между под-

разделениями производ-

ства; методы предотвра-

щения и разрешения про-

блем в работе, эффектив-

ного общения в брига-

де/команде; психологиче-

ские типы характеров ра-

ботников 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного пер-

сонала 
 

организации ресурсного 

обеспечения деятельно-

сти подчиненного пер-

сонала; контроле  хра-

нения запасов, обеспе-

чении сохранности запа-

сов; проведении инвен-

таризации запасов 

взаимодействовать со 

службой снабжения; 

оценивать потребности, 

обеспечивать наличие 

материальных и других 

ресурсов; рассчитывать 

потребность и оформ-

лять документацию по 

учету товарных запасов, 

их получению и расходу 

в процессе производ-

ства; определять по-

требность в производ-

ственном персонале для 

выполнения производ-

ственной программы; 

контролировать условия, 

сроки, ротацию, товар-

ное соседство сырья, 

продуктов в процессе 

хранения; проводить 

инвентаризацию, кон-

тролировать сохран-

требования к условиям, 

срокам хранения и прави-

ла складирования пище-

вых продуктов в органи-

зациях питания; назначе-

ние, правила эксплуатации 

складских помещений, 

холодильного и моро-

зильного оборудования; 

изменения, происходящие 

в продуктах при хранении; 

сроки и условия хранения 

скоропортящихся продук-

тов; возможные риски при 

хранении продуктов (мик-

робиологические, физиче-

ские, химические и про-

чие) ; причины возникно-

вения рисков в процессе 

хранения продуктов (че-

ловеческий фактор, отсут-

ствие/недостаток инфор-

мации, неблагоприятные 
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ность запасов составлять 

акты списания (потерь 

при хранении) запасов, 

продуктов 

условия и прочее). спосо-

бы и формы инструктиро-

вания персонала в области 

безопасности хранения 

пищевых продуктов и от-

ветственности за хранение 

продуктов и последующей 

проверки понимания пер-

соналом своей ответ-

ственности; графики тех-

нического обслуживания 

холодильного и моро-

зильного оборудования и 

требования к обслужива-

нию; современные тен-

денции в области хране-

ния пищевых продуктов 

на предприятиях питания; 

методы контроля возмож-

ных хищений запасов на 

производстве; процедура 

и правила инвентаризации 

запасов продуктов; поря-

док списания продуктов 

(потерь при хранении); 

современные тенденции в 

области обеспечения со-

хранности запасов на 

предприятиях питания 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчинен-

ного персонала 
 

планировании собствен-

ной деятельности в об-

ласти организации и 

контроля работы произ-

водственного персонала 

(определять объекты 

контроля, периодич-

ность и формы кон-

троля) контроле каче-

ства выполнения работ; 

организации текущей 

деятельности персонала 

контролировать соблю-

дение регламентов и 

стандартов организации 

питания, отрасли; опре-

делять критерии каче-

ства готовых блюд, ку-

линарных, кондитерских 

изделий, напитков; ор-

ганолептически оцени-

вать качество готовой 

кулинарной и кондитер-

ской продукции, прово-

дить бракераж, вести 

документацию по кон-

тролю качества готовой 

продукции; определять 

риски в области произ-

водства кулинарной и 

кондитерской продук-

ции, определять крити-

ческие точки контроля 

качества и безопасности 

продукции в процессе 

производства; организо-

вывать рабочие места 

различных зон кухни; 

организовывать, кон-

нормативные правовые 

акты в области организа-

ции питания различных 

категорий потребителей: 

санитарные правила и 

нормы (СанПиН), профес-

сиональные стандарты, 

должностные инструкции, 

положения, инструкции 

по пожарной безопасно-

сти, технике безопасности, 

охране труда  персонала 

ресторана; отраслевые 

стандарты; правила внут-

реннего трудового распо-

рядка ресторана; правила, 

нормативы учета рабочего 

времени персонала; стан-

дарты на основе системы 

ХАССП, ГОСТ ISO 9001-

2011 классификацию ор-

ганизаций питания; струк-

туру организации пита-

ния; принципы организа-

ции процесса приготовле-

ния кулинарной и конди-

терской продукции, спо-
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тролировать и оценивать 

работу подчиненного 

персонала 

собы ее реализации; пра-

вила отпуска готовой про-

дукции из кухни для раз-

личных форм обслужива-

ния; правила организации 

работы, функциональные 

обязанности и области 

ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий работ-

ников кухни; методы пла-

нирования, контроля и 

оценки качества работ 

исполнителей; схема, пра-

вила проведения произ-

водственного контроля;  

основные производствен-

ные показатели подразде-

ления организации пита-

ния; правила первичного 

документооборота, учета 

и отчетности; формы до-

кументов, порядок их за-

полнения; контрольные 

точки процессов произ-

водства, обеспечивающие 

безопасность готовой 

продукции; современные 

тенденции и передовые 

технологии, процессы 

приготовления продукции 

собственного производ-

ства;  правила составления 

графиков выхода на рабо-

ту 

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

и других категорий работников кухни на рабочем месте 
 

планировании обучения 

поваров, кондитеров, 

пекарей; инструктиро-

вании, обучении на ра-

бочем месте оценке ре-

зультатов обучения 

анализировать уровень 

подготовленности под-

чиненного персонала, 

определять потребность 

в обучении, направления 

обучения; выбирать ме-

тоды обучения, ин-

структирования; состав-

лять программу обуче-

ния; оценивать резуль-

таты обучения; коорди-

нировать обучение на 

рабочем месте с полити-

кой предприятия в обла-

сти обучения; объяснять 

риски нарушения ин-

струкций, регламентов 

организации питания, 

ответственность за каче-

ство и безопасность го-

товой продукции; про-

водить тренинги, ма-

виды, формы и методы 

мотивации персонала; 

способы и формы ин-

структирования персона-

ла; формы и методы про-

фессионального обучения 

на рабочем месте; виды 

инструктажей, их назна-

чение; роль наставниче-

ства в обучении на рабо-

чем месте; методы выяв-

ления потребностей пер-

сонала в профессиональ-

ном развитии и непрерыв-

ном повышении собствен-

ной квалификации; личная 

ответственность работни-

ков в области обучения и 

оценки результатов обу-

чения; правила составле-

ния программ обучения; 

способы и формы оценки 
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стер-классы, инструкта-

жи с  демонстрацией 

приемов, методов при-

готовления, оформления 

и подготовки к реализа-

ции кулинарной и кон-

дитерской продукции в 

соответствии с инструк-

циями, регламентами, 

приемов безопасной 

эксплуатации техноло-

гического оборудования, 

инвентаря, инструмен-

тов 

результатов обучения пер-

сонала;  методики обуче-

ния в процессе трудовой 

деятельности; принципы 

организации тренингов, 

мастер-классов, тематиче-

ских инструктажей, дегу-

стаций блюд;  законо-

дательные и нормативные 

документы в области до-

полнительного професси-

онального образования и 

обучения; современные 

тенденции в области 

обучения персонала на 

рабочем месте и оценки 

результатов обучения 
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5. Условия реализации образовательной деятельности 

5.1 Требования к материально-техническому оснащению образовательной програм-

мы 

Образовательная организация располагает на праве собственности материально - 

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов учебной деятельности обу-

чающихся, предусмотренных учебным планом. Специальные помещения представляют 

собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образо-

вательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текуще-

го контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной рабо-

ты, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами 

обучения и материалами. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, тренажеров, тренажерных комплек-

сов и др., обеспечивающих проведение всех предусмотренных образовательной програм-

мой видов занятий, практических и лабораторных работ, учебной практики, выполнение 

курсовых работ, выпускной квалификационной работы. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

Кабинеты: 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

экологических основ природопользования; 

технического оборудования кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории:  
химии; 

учебный кулинарный цех; 

учебный кондитерский цех. 

 

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы. 

 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

 

Материально-техническое оснащений мастерских, лабораторий, баз практик 

Учебный кулинарный и кондитерский  цеха 

Моечная ванна двухсекционная 

Стол производственный.  

Шкаф холодильный.  

Мясорубка. 

Плита электрическая.  

Шкаф жарочный.  

Блендер ручной с насадками.  
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Миксер погружной.  

Весы настольные электронные.  

Кофемашина. 

 

Требования к оснащению баз практик 

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и про-

изводственную практику. Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной 

образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных 

материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием 

программ профессиональных модулей. 

Производственная практика реализуется на промышленных предприятиях, обеспе-

чивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. Оборудование пред-

приятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики соответ-

ствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность обучающемуся 

овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмот-

ренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудо-

вания. 

 

5.2 Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного про-

фессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.  

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной програм-

мы, получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельно-

сти которых соответствует области профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 

года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

 

5.3. Контроль и оценка результатов освоения  образовательной программы  

 

Текущий контроль успеваемости проводится преподавателями и мастерами 

производственного обучения и предназначен для проверки качества освоения учебного 

материала в течение всего учебного процесса, управления учебно-воспитательным 

процессом, активизации самостоятельной работы обучающихся  и совершенствования 

методики проведения занятий.  

            Формы и процедуры текущего контроля знаний разрабатываются по каждой дис-

циплине, модулю преподавателями и мастерами производственного обучения.    

          Основными формами промежуточной аттестации по дисциплине, модулю  являют-

ся: зачет, дифференцированный зачет и экзамен.   

          Аттестация по итогам учебной практики осуществляется в форме дифференциро-

ванного зачета, по итогам  производственной практики проводится на основании резуль-

татов, подтвержденных документами соответствующих организаций,  на базе которых 

проходила производственная практика. 
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            Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений по-

этапным требованиям ППССЗ создаются фонды оценочных средств (ФОС).  

           Для промежуточной аттестации они разрабатываются и утверждаются образова-

тельной организацией самостоятельно, а для государственной итоговой аттестации – раз-

рабатываются и утверждаются образовательной организацией после предварительного 

положительного заключения работодателей. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 

основных направлениях: 

- оценка уровня освоения дисциплин; 

- оценка компетенций обучающихся. 

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы 

Государственная итоговая аттестации проводится в форме защиты выпускной ква-

лификационной работы в виде демонстрационного экзамена. Для государственной итого-

вой аттестации по программе, на основе типовых заданий, разрабатываются задания по 

демонстрационному экзамену. 

Форма и условия проведения аттестационных испытаний, входящих в государствен-

ную итоговую аттестацию, определяется образовательной организацией среднего профес-

сионального образования и доводится до сведения студентов не позднее, чем за шесть ме-

сяцев до начала итоговой аттестации. Студентам  создаются необходимые условия для 

подготовки, включая проведения консультаций. 

 

5.4 Характеристики среды техникума, обеспечивающие развитие общекультурных 

(социально-личностных) компетенций выпускников 

 

Воспитательная деятельность в техникуме представлена как непрерывный процесс 

создания условий для формирования общекультурных компетенций выпускников, станов-

ления мировоззрения и системы ценностных ориентаций студента, формирование профес-

сиональной направленности, формирование здорового образа жизни и экологической 

культуры, развитие сотрудничества студента и преподавателя, развитие творческой дея-

тельности, соотнесенной с общим контекстом его будущей профессиональной деятельно-

сти. 

Воспитательная деятельность в техникуме реализуется по пяти основным направле-

ниям: гуманитарно-эстетическому, социально-правовому, спортивно-оздоровительному, 

гражданско-патриотическому, духовно-нравственному. 

В основе работы техникума лежат следующие ценности и нормы: справедливость, 

доброта, истина, красота. Они являются традиционными и закрепляются во всех проводи-

мых мероприятиях: открытые уроки, тематические и предметные недели, выставки техни-

ческого творчества, конкурсы профмастерства, уроки мужества, дни здоровья, общетех-

никумовские праздники, концерты, КВНы, акции, смотры-конкурсы, коллективные твор-

ческие дела.  

Основной целью воспитательной работы в техникуме является формирование соци-

ально 

активной, социально-адаптированной, духовно-нравственной личности, развитие у сту-

дентов чувства патриотизма, высокой гражданской ответственности и толерантности. 

Воспитание компетентности выпускников, имеющих чувство профессиональной гордости 

и готовности к будущей профессиональной деятельности.  
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Главной задачей воспитательной работы со студентами ГАПОУ КО «ЛИТ» является 

создание условий для их активной жизнедеятельности, гражданского самоопределения и 

самореализации, максимального удовлетворения потребностей в интеллектуальном, куль-

турном и духовно-нравственном развитии.  

Наиболее конкретными и актуальными являются следующие задачи:  

- Ориентация студентов на непрерывное  творческое саморазвитие 

- Формирование у студентов гражданской позиции и патриотического сознания, пра-

вовой и политической культуры 

- Формирование личностных качеств, необходимых для эффективной профессио-

нальной деятельности 

- Воспитание нравственных качеств, духовности 

- Ориентация на общечеловеческие ценности и высокие гуманистические идеалы 

культуры 

- Привитие умений и навыков управления коллективом с использованием различных 

форм студенческого самоуправления 

 

- Сохранение и приумножение историко-культурных традиций техникума преемствен-

ность в воспитании студенческой молодежи 

- Совершенствование физического состояния, привитие потребности здорового образа 

жизни, воспитание нетерпимого отношения к наркотикам, алкоголизму, антиобществен-

ному поведению.  

Принципами, ориентирующими воспитание на развитие социально активной, обра-

зованной, нравственно и физически здоровой личности в современных условиях должны 

быть:  

- демократизм, предполагающий реализацию системы воспитания, основанной на 

педагогике сотрудничества и взаимодействия преподавателя и студента 

- объективизм и гуманизм как основа взаимодействия с субъектами воспитания 

- уважение к общечеловеческим ценностям, правам и свободам граждан, коррект-

ность,  соблюдение этических норм 

- профессионализм, организованность, ответственность, дисциплина и самодисци-

плина, компетентность, наличие глубоких знаний, умений и навыков по специальности 

- конструктивность, рационализм, активное участие в общественной жизни технику-

ма, самодеятельности, спортивных мероприятиях и др. 

- толерантность, предполагающая наличие плюрализма мнений, различных идей для 

решения одних и тех же проблем, терпимость к мнениям других людей, учет их интере-

сов, терпимость к другому образу жизни и поведению людей, не выходящему за норма-

тивные требования законов 

- индивидуализация и дифференциация, формирующие в техникуме систему воспи-

тания, направленную не на производство усредненной личности, а индивидуально ориен-

тированной с учетом задатков и возможностей каждого студента в процессе его воспита-

ния 

- патриотизм и гражданственность: воспитание уважительного отношения, любви к 

России, чувства сопричастности и ответственности  

Основные функции управления воспитательным процессом принадлежат воспита-

тельной службе. 

Центральное место в реализации концепции воспитательной работы принадлежит 

преподавателю, куратору, мастеру п/о, имеющим непосредственный постоянный контакт 

с обучающимися.  

В соответствии с основной целью воспитательной работы в техникуме, куратор ко-

ординирует работу преподавателей, административных и общественных структур, осу-

ществляющих учебную и воспитательную деятельность в данной группе, по созданию 
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благоприятных условий для адаптации обучающегося к техникумовской жизни, для раз-

вития его способностей, полноценной учебы, рационального использования личного вре-

мени, создания благоприятного социально-психологического климата в группе, участия в 

различных формах самоуправления в техникуме.  

Основное содержание работы, права и обязанности куратора изложены в соответ-

ствующей должностной инструкции. Непосредственное руководство, методическое обес-

печение и контроль работы куратора осуществляется заместителем директора по учебно-

воспитательной работе. Руководство деятельности по вопросам воспитательной работы 

осуществляет заместитель директора по учебно-воспитательной работе. 

У студентов есть возможность заниматься художественным творчеством, заниматься 

общественной деятельностью, пользоваться библиотекой, иметь доступ в интернет, спор-

тивными залами в двух учебных корпусах. В учреждении имеются  два актовых зала для 

проведения культурно-массовых мероприятий, необходимое оборудование, звукоусили-

вающая аппаратура.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


