
1 

 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ПЕРМСКОГО КРАЯ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

 «ВЕРЕЩАГИНСКИЙ МНОГОПРОФИЛЬНЫЙ ТЕХНИКУМ» 
 

 

СОГЛАСОВАНО 

ООО «Зюкайский хлеб» 

 

 

                                                Т.Г. Князева   

                                                2025 г           
 

 

 
 

УТВЕРЖДАЮ 

Директор ГБПОУ ВМТ 

 

 

   _______________________ И.А. Елохов 

               «02» сентября 2025 г 
 

 

 

 

 

 

 

 

АДАПТИРОВАННАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ  

ПРОГРАММА СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

подготовки специалистов среднего звена 

 

по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

 

 

 

 

 профиль – естественнонаучный 

           квалификация выпускника – Специалист по поварскому  

                                                            и кондитерскому делу 

нормативный срок освоения программы- 3 года 10 месяцев 

форма обучения – очная 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Верещагино, 2025 



2 

 

Адаптированная образовательная программа по специальности среднего профессионального 

образования (далее - АОП СПО) разработана на основе Федерального государственного обра-

зовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело», утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1565. 

 АОП СПО разработана в целях обеспечения права инвалидов и лиц с ограниченными воз-

можностями здоровья на получение среднего профессионального образования. 

 

 

 

 

 

Организация-разработчик:  

 

Агротехнический филиал государственного бюджетного профессионального образовательного 

учреждения «Верещагинский многопрофильный техникум» (Агротехнический филиал ГБПОУ 

ВМТ). 

 

 

Разработчики:  

Методическая служба ГБПОУ ВМТ 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 

 

Содержание 

 
Раздел 1. Общие положения 3 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной  программы  4 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 4 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной  

программы 

5 

4.1. Общие компетенции        5 

4.2. Профессиональные компетенции 8 

Раздел 5. Структура образовательной программы    89 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 91 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы                                                                                                                  91 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы  

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 95 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 95 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 95 

Раздел 7. Формирование оценочных средств для проведения государственной итоговой 

аттестации 

 

 
Приложения: 

 

1. Учебный план по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

2. Календарный учебный график  

3. Рабочие программы учебных дисциплин общеобразовательного цикла 

4. Рабочие программы учебных дисциплин общепрофессионального цикла (включая адап-

тационные дисциплины) 

5. Рабочие программы профессиональных модулей 

6. Рабочие программы практик 

7. Адаптированная рабочая программа воспитания 

8. Программа ГИА 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 

 

Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Настоящая адаптированная образовательная программа по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело (далее – АОП СПО) разработана в соответствии с федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования 

(ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного при-

казом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года №1565 

(зарегистрировано Министерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, реги-

страционный № 44828). 

АОП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, результаты освоения образовательной 

программы, условия образовательной деятельности. 

АОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования на основе требований федерального государственного образовательного 

стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности. 

  

1.2. Нормативные основания для разработки ППССЗ: 

Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Фе-

дерации»; 

Федеральный закон от 24.11.1995 № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Россий-

ской Федерации»; 

Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года №1565 «Обутверждении федераль-

ного государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» (ред. от 03.07.2024 г.); 

       Приказ Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и 

Министерства просвещения Российской Федерации от 05 августа 2020 г. № 885/390 «О 

практической подготовке обучающихся»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 

г. № 610н«Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (зарегистрирован Ми-

нистерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023);  

Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 

г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 

38940);  

Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 

г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 

40270); 

Методические рекомендации по разработке (актуализации) и реализации примерных 

адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования от 

09.11.2022 № 05-1999. 

1.3.  Перечень понятий и сокращений, используемых в тексте АОП СПО 

 Адаптационная дисциплина - это элемент адаптированной образовательной программы 

среднего профессионального образования, направленный на индивидуальную коррекцию 

учебных и коммуникативных умений и способствующий социальной и профессиональной 

адаптации обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья. 
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АОП СПО - программа подготовки специалистов среднего звена, адаптированная для 

обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья с учетом особенностей 

их психофизического развития, индивидуальных возможностей и при необходимости 

обеспечивающая коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц. 

Ассистент (помощник) по оказанию технической помощи инвалидам и лицам с 

ограниченными возможностями здоровья. Согласно профессиональному стандарту требования 

к образованию специалиста, претендующего на должность ассистента: среднее общее 

образование и краткосрочное обучение или инструктаж на рабочем месте или 

Профессиональное обучение - программы профессиональной подготовки по профессии 

рабочих, служащих. 

Инвалид - лицо, которое имеет нарушение здоровья со стойким расстройством функций 

организма, обусловленное заболеваниями, последствиями травм или дефектами, приводящее к 

ограничению жизнедеятельности и вызывающее необходимость его социальной защиты. 

Инклюзивное образование - обеспечение равного доступа к образованию для всех 

обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и индивидуальных 

возможностей.  

Индивидуальный образовательный маршрут - это форма организации обучения, 

основанная на принципах индивидуализации и вариативности образовательного процесса, 

способствующая реализации индивидуальных образовательных потребностей. 

Индивидуальный учебный план - учебный план, обеспечивающий освоение образовательной 

программы на основе индивидуализации ее содержания с учетом особенностей и 

образовательных потребностей конкретного обучающегося.  

Индивидуальная программа реабилитации и абилитации (ИПРА) инвалида - разработанный 

на основе решения Государственной службы медико-социальной экспертизы комплекс 

оптимальных для инвалида реабилитационных мероприятий, включающий в себя отдельные 

виды, формы, объемы, сроки и порядок реализации медицинских, профессиональных и других 

реабилитационных мер, направленных на восстановление, компенсацию нарушенных или 

утраченных функций организма, восстановление, компенсацию способностей инвалида к 

выполнению определенных видов деятельности.  

Индивидуальный образовательный маршрут - это система конкретных совместных 

действий администрации, основных педагогов, команды специалистов сопровождения 

образовательного учреждения, родителей в процессе включения ребенка с ОВЗ в 

образовательный процесс.  

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья - физическое лицо, имеющее 

недостатки в физическом и (или) психологическом развитии, подтвержденные психолого-

медико-педагогической комиссией и препятствующие получению образования без создания 

специальных условий.  

Специальные условия для получения образования - условия обучения, воспитания и развития 

обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, 

включающие в себя использование специальных образовательных программ и методов 

обучения и воспитания, специальных учебников, учебных пособий и дидактических 

материалов, специальных технических средств обучения коллективного и индивидуального 

пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего обучающимся 

необходимую техническую помощь, проведение групповых и индивидуальных коррекционных 

занятий, обеспечение доступа в здания организаций, осуществляющих образовательную 

деятельность, и другие условия, без которых невозможно или затруднено освоение 

образовательных программ инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями 

здоровья.  

Тьютор - лицо, реализующее педагогическое сопровождение индивидуальных 

образовательных маршрутов, организационно-методическое обеспечение и организацию 

образовательной среды для обучающихся с особыми образовательными потребностями 

Компетенция – способность применять знания, умения, личностные качества и практи-

ческий опыт для успешной деятельности в определенной области. 
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Профессиональный модуль – часть основной профессиональной образовательной про-

граммы, имеющая определенную логическую завершённость по отношению к планируемым 

результатам подготовки, и предназначенная для освоения профессиональных компетенций в 

рамках каждого из основных видов профессиональной деятельности. 

Основные виды профессиональной деятельности – профессиональные функции, каждая 

из которых обладает относительной автономностью и определена работодателем как необходи-

мый компонент содержания основной профессиональной образовательной программы. 

Результаты подготовки – освоенные компетенции и умения, усвоенные знания, обеспе-

чивающие соответствующую квалификацию и уровень образования. 

Учебный (профессиональный) цикл – совокупность дисциплин (модулей), обеспечиваю-

щих усвоения знаний, умений и формирование компетенций в соответствующей сфере профес-

сиональной деятельности. 

Общеобразовательные дисциплины – общеобразовательные предметы, изучаемые при 

освоении среднего общего образования. 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования; 

ФГОС СОО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего обще-

го образования; 

ОВЗ - ограниченные возможности здоровья;  

ИПРА - индивидуальная программа реабилитации и абилитации;  

МСЭ - медико-социальная экспертиза;  

ПМПК - психолого-медико-педагогическая комиссия;  

ППС - психолого-педагогическая служба;  

ППк - психолого-педагогический консилиум;  

ИУП - индивидуальный учебный план 

ППССЗ – программа подготовки специалистов среднего звена;  

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 

УП – учебная практика; 

ПП – производственная практика. 

ГИА – государственная итоговая аттестация 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы среднего 

 профессионального образования  

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:  

Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образователь-

ной организации. 

Форма обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего образования 

с одновременным получением среднего общего образования: 5940 академических часа. 

Срок получения образования по образовательной программе в очной форме обучения, 

реализуемой на базе основного общего образования: 3 года10 месяцев. 

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образования по ос-

новной профессиональной образовательной программе составляет не более срока получения 

образования, установленного для очной формы обучения. При обучении по индивидуальному 

учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

срок получения образования может быть увеличен не более чем на 1 год по сравнению со сро-

ком получения образования по очной форме обучения. 

Конкретный срок получения образования и объем образовательной программы, 
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реализуемый за один учебный год  по индивидуальному учебному плану, определяются ГБПОУ 

ВМТ самостоятельно в пределах сроков, установленных настоящим пунктом. 

Разработка и реализация адаптированной основной образовательной программы 

среднего профессионального образования ориентирована на решение следующих задач:  

˗ повышение уровня доступности среднего профессионального образования для 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья;  

˗ создание в образовательной организации специальных условий, необходимых для 

получения среднего профессионального образования обучающихся инвалидностью и/или лиц с 

ОВЗ, их социализации и адаптации;  

˗ повышение качества среднего профессионального образования инвалидов и/или лиц с 

ОВЗ;  

˗ возможность формирования индивидуального образовательного маршрута для 

обучающегося с инвалидностью и/или лиц с ОВЗ;  

˗ формирование в образовательной организации толерантной инклюзивной культуры.  

При разработке АОП ее содержание разрабатывалось совместно с организациями, 

обладающими ресурсами, необходимыми для осуществления обучения, проведения практики и 

осуществления иных видов учебной деятельности. 

 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

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

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Квалификация 

Специалист поварского и 

кондитерского дела 

ВД.01. Организация и ведение процес-

сов приготовления и подготовки к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий 

сложного ассортимента 

ПМ.01. Организация и ведение про-

цессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

осваивается 

ВД.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 

ПМ.02. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслужива-

ния 

осваивается 
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ВД.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 

ПМ.03. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслужива-

ния 

осваивается 

ВД.04. Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных и горя-

чих десертов, напитков сложного ас-

сортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПМ.04. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

осваивается 

ВД.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 

ПМ.05. Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслужива-

ния 

осваивается 

ВД.06. Организация и контроль теку-

щей деятельности подчиненного персо-

нала 

ПМ.06 Организация и контроль теку-

щей деятельности подчиненного пер-

сонала 

осваивается 

Выполнение работ по одной или не-

скольким профессиям рабочих, долж-

ностям служащих 

 Пекарь 

 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 
 

4.1. Общие компетенции 
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ОК 01 Выбирать способы реше-

ния задач профессио-

нальной деятельности, 

применительно к различ-

ным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необ-

ходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в професси-

ональной и смежных сферах; реализовать состав-

ленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социаль-

ный контекст, в котором приходится работать и 

жить; основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессио-

нальной и смежных сферах; структуру плана для 

решения задач; порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Использовать современ-

ные средства поиска, 

анализа и интерпретации 

информации, и информа-

ционные технологии для 

выполнения задач про-

фессиональной деятель-

ности; 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать полу-

чаемую информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую зна-

чимость результатов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Знания: номенклатура информационных источни-

ков, применяемых в профессиональной деятельно-

сти; приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализо-

вывать собственное про-

фессиональное и лич-

ностное развитие, пред-

принимательскую дея-

тельность в профессио-

нальной сфере, использо-

вать знания по правовой 

и финансовой грамотно-

сти в различных жизнен-

ных ситуациях. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной дея-

тельности; применять современную научную про-

фессиональную терминологию; определять и вы-

страивать траектории профессионального развития и 

самообразования; выявлять достоинства и недостат-

ки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельно-

сти; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры 

выплат по процентным ставкам кредитования; опре-

делять инвестиционную привлекательность коммер-

ческих идей в рамках профессиональной деятельно-

сти; презентовать бизнес-идею; определять источни-

ки финансирования; 
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Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные траек-

тории профессионального развития и самообразова-

ния, основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработ-

ки бизнес-планов; порядок выстраивания презента-

ции; кредитные банковские продукты 

ОК 04 Эффективно взаимодей-

ствовать и работать в 

коллективе и команде. 

Умения: организовывать работу коллектива и ко-

манды; взаимодействовать с коллегами, руковод-

ством, клиентами в ходе профессиональной деятель-

ности. 

Знания:  психологические основы деятельности  

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуника-

цию на государственном 

языке Российской Феде-

рации с учетом особенно-

стей социального и куль-

турного контекста; 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на госу-

дарственном языке, проявлять толерантность в рабо-

чем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и по-

строения устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую пози-

цию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, 

в том числе с учетом гар-

монизации межнацио-

нальных и межрелигиоз-

ных отношений, приме-

нять стандарты антикор-

рупционного поведения; 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической по-

зиции, общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии.  

ОК 07 Содействовать сохране-

нию окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об из-

менении климата, прин-

ципы бережливого про-

изводства, эффективно 

действовать в чрезвычай-

ных ситуациях; 

Умения: соблюдать нормы экологической безопас-

ности; определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по профес-

сии.  

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной дея-

тельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе про-

фессиональной деятель-

ности и поддержания не-

обходимого уровня фи-

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления здо-

ровья, достижения жизненных и профессиональных 

целей; применять рациональные приемы двигатель-

ных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапря-

жения характерными для данной профессии. 
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зической подготовленно-

сти 

Знания: роль физической культуры в общекультур-

ном, профессиональном и социальном развитии че-

ловека; основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физи-

ческого здоровья для профессии; средства профи-

лактики перенапряжения. 

ОК 09 Пользоваться профессио-

нальной документацией 

на государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесен-

ных высказываний на известные темы (профессио-

нальные и бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о своей профессио-

нальной деятельности; кратко обосновывать и объ-

яснить свои действия (текущие и планируемые); пи-

сать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и профес-

сиональная лексика); лексический минимум, отно-

сящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности про-

изношения; правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ВД.1.  

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния и подготовки 

к реализации по-

луфабрикат ов 

для блюд, кули-

нарных изделий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления полуфаб-

рикатов в соответ-

ствии с инструкци-

ями и регламента-

ми 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе 

и эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкция-

ми и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления полуфабрикатов в соответ-

ствии с заказом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, мате-

риалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления полу-

фабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства полуфабрикатов по количеству и качеству 

в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, ма-

териалов; распределять задания между подчиненными в со-

ответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
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эксплуатации, контролировать выбор и рациональное разме-

щение на рабочем месте производственного инвентаря и тех-

нологического оборудования, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ и требованиями инструкций, ре-

гламентов, стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюде-

ние санитарно-гигиенических требований, техники безопас-

ности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обо-

рудования на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, скла-

дирование, неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хране-

ния 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов; 

системы охраны труда, пожарной безопасности и техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам приго-

товления полуфабрикатов, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для приго-

товления полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопас-

ности для приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды для 

приготовления полуфабрикатов и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических опера-

ций; требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; воз-

можные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, подго-

товку экзотических 

и редких видов сы-

рья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыб-

ного водного сы-

рья, дичи 

Практический опыт: 

выполнения обработки, подготовки экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-

рья, дичи в соответствии с технологическими требованиями 

и регламентами безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, упаков-

ки, хранения обработанного сырья с учетом требований без-

опасности; 

обеспечения ресурсосбережения 
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Умения: 

выполнять и контролировать соответствие технологиче-

ским требованиям подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, ди-

чи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, про-

дуктов и материалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, 

в т.ч. регионального, выбирать соответствующие методы об-

работки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание заморо-

женного сырья, вымачивание соленой рыбы, замачивания 

сушеных овощей, грибов различными способами с учетом 

требований по безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 

применение различных методов обработки, подготовки экзо-

тических и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, 

размера, технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом тре-

бований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непище-

вых отходов 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для обработки экзотических и редких видов сы-

рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов сырья: 

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

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их об-

работке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, дичи; 

санитарно-гигиенические требования к ведению процес-

сов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, хра-

нения неиспользованного сырья и обработанных овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, 

дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к реа-

лизации полуфаб-

рикатов для блюд, 

кулинарных изде-

лий сложного ас-

сортимента 

Практический опыт: 

выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента оценивать качество и соответствие 
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технологическим требованиям приготовления полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с 

учетом требований к качеству и безопасности пищевых про-

дуктов и согласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, примене-

ния специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с 

ножом при нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требо-

ваний заказа, применять техники шпигования, фарширова-

ния, формования, панирования, различными способами по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их 

хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед ком-

плектованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для 

упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товар-

ного соседства скомплектованных, упакованных полуфабри-

катов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порциони-

ровании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования (ком-

плектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения) 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления полуфабри-

катов сложного ассортимента из различных видов сырья в 

соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценно-

сти сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения упакованных по-

луфабрикатов 

ПК 1.4. 

Осуществлять раз-

работку, адапта-

цию рецептур по-

луфабрикатов с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур полуфабри-

катов с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и презен-

тации результатов проработки. 

 

Умения: 
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 телей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию ре-

цептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, арома-

тических, красящих веществ для разработки рецептур полу-

фабрикатов с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания, требований по без-

опасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; вы-

бирать форму, текстуру п/ф с учетом способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с уче-

том особенностей заказа, кондиции сырья, требований к без-

опасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецеп-

туры и анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенно-

стей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готово-

го полуфабриката по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной ре-

цептуры; представлять результат проработки (полуфабрикат, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры и презентации 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и иннова-

ционные методы, техники приготовления полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы их обработки, подготовки, хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с исполь-

зованием жидкого азота, инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и спо-

собы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправа-

ми; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления тех-

нологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

 

ВД.2. Организа-

ция и ведение 

процессов приго-

ПК 2.1. Организо-

вывать подготовку 

рабочих мест, обо-

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе 

и эксплуатации технологического оборудования, производ-



16 

 

товления, оформ-

ления и подготов-

ки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

рудования, сырья, 

материалов для 

приготовления го-

рячих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в со-

ответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкция-

ми и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, мате-

риалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и хранения горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, ма-

териалов;  

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента с учетом потребности и имею-

щихся условий хранения; 

распределять задания между подчиненными в соответ-

ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное разме-

щение на рабочем месте производственного инвентаря и тех-

нологического оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями инструкций, ре-

гламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасно-

сти, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюде-

ние санитарно-гигиенических требований, техники безопас-

ности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обо-

рудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техни-

ки безопасности при выполнении работ для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам произ-

водства продукции, в том числе требования системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 
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методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических опера-

ций для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; возмож-

ные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, ин-

вентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 

ПК 2.2. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и под-

готовку к реализа-

ции супов сложно-

го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве и осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных супов сложного ассор-

тимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входя-

щих в состав супов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 
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определять степень готовности, доводить до вкуса и оце-

нивать качество органолептическим способом супов сложно-

го ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-

луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хра-

нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных супов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос: рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, под-

готовки к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

рецептуры, современные методы приготовления, вариан-

ты оформления и подачи супов сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении супов сложного 

ассортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур с учетом вы-

хода порции в соответствии с особенностями заказа, исполь-

зованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента; 

правила минимизации потерь питательных веществ, мас-

сы продукта при термической обработке, определения степе-

ни готовности, доведения до вкуса, оценки качества органо-

лептическим способом супов сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов,  

охлаждение, замораживание, размораживание отдельных 

полуфабрикатов для супов, готовых супов для организации 

хранения 

 

  

 ПК 2.3. Осуществ-

лять приготовле-

ние, непродолжи-

тельно е хранение 

горячих соусов 

сложного ассорти-

мента 

Практический опыт: 

приготовления, выполнения непродолжительного хране-

ния горячих соусов сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы приготовления, 

творческого оформления и подготовки к презентации и реа-
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  лизации соусов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных соусов сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав соусов сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особен-

ностей заказа, способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-

вать качество органолептическим способом соусов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-

луфабрикаты для соусов, готовые соусы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных соусов; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос: рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
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процессы приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации соусов сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода соусов сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для соусов, готовых соусов с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления со-

усов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления слож-

ных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного 

ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; пра-

вила разогревания охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного ас-

сортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

соусов; правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 2.4. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и под-

готовку к реализа-

ции горячих блюд 

и 

гарниров из ово-

щей, круп, бобо-

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
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вых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложно-

го ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с уче-

том особенностей заказа, способа подачи, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-

вать качество органолептическим способом горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-

луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хра-

нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и гар-
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ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из ово-

щей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и под-

готовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-

ентами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, варианты 

подбора пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок с учетом требований к безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий; 

правила и техники общения, ориентированные на потре-

бителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

ПК 2.5. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к ре-

ализации горячих 

блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, 
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сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки слож-

ного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, спосо-

ба подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-

вать качество органолептическим способом горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности го-

товой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос: рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, 
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сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и под-

готовки к презентации и реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, го-

товых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-

мента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления слож-

ных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, 
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творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

правила и техники общения, ориентированные на потре-

бителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.6. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к ре-

ализации горячих 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасности гото-

вой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-

вать качество органолептическим способом горячих блюд из 
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рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-

луфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; сервировать для подачи с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, форм и спо-

собов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос: горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рас-

считывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и под-

готовки к презентации и реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с   учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
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технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-

ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потре-

бителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.7. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к ре-

ализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, кро-

лика сложного ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-
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товления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасно-

сти готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-

вать качество органолептическим способом горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-

луфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос: рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, домаш-

ней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и под-

готовке к презентации и реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

  



29 

 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-

ных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требова-

ния к безопасности хранения горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию рецеп-

тур горячих блюд, 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
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кулинарных изде-

лий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, регио-

нальных с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию ре-

цептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, арома-

тических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом способа последующей термической обра-

ботки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей 

заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецеп-

туры и анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу гото-

вых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по дей-

ствующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной ре-

цептуры; представлять результат проработки (готовые горя-

чие блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную до-

кументацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брен-

довых, региональных с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и иннова-

ционные методы, техники приготовления горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шо-

ковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием 

жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и спо-

собы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправа-
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ми; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления тех-

нологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

ВД 3. Организа-

ция и ведение 

процессов приго-

товления, оформ-

ления и подготов-

ки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. Организо-

вывать подготовку 

рабочих мест, обо-

рудования, сырья, 

материалов для 

приготовления хо-

лодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок в соответ-

ствии с инструкци-

ями и регламента-

ми 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе 

и эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкция-

ми и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламен-

тами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, мате-

риалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и хранения холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пище-

вых продуктов и материалов с учетом нормативов, требова-

ний к безопасности; контролировать ротацию неиспользо-

ванных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, ма-

териалов; распределять задания между подчиненными в со-

ответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное разме-

щение на рабочем месте производственного инвентаря и тех-

нологического оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями инструкций, ре-

гламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасно-

сти, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюде-

ние санитарно-гигиенических требований, техники безопас-

ности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обо-

рудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 
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Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламен-

тами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техни-

ки безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам произ-

водства продукции, в том числе требования системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических опера-

ций; требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; возмож-

ные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, ин-

вентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 

  

ПК 3.2. Осуществ-

лять приготовле-

ние, непродолжи-

тельно е хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания. 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, непродолжительного хране-

ния холодных соусов, заправок с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, непродолжи-

тельное хранение холодных соусов, заправок с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингре-

диентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных холодных соусов, за-

правок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональное сырье, продукты для холод-

ных соусов, заправок сложного ассортимента; 
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контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особен-

ностей заказа, способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-

вать качество органолептическим способом холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных холодных соусов, заправок; сер-

вировать для подачи с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, за-

правок; организовывать хранение сложных холодных соусов, 

заправок с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, непродолжительного хранения 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных соусов, запра-

вок сложного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; пи-

щевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных соусов, 

заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
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ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства, алкогольных напитков и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных соусов, заправок сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления слож-

ных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, за-

правок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на потре-

бителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

ПК 3.3. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к ре-

ализации салатов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных салатов сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав салатов сложного ассортимен-

та в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 
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использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особен-

ностей заказа, способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-

вать качество органолептическим способом салатов сложно-

го ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-

луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хра-

нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, 

оформление сложных салатов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос: рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформление и под-

готовки к презентации и реализации салатов сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода салатов сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-
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товых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом требо-

ваний к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления са-

латов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-

ных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного 

ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов сложного ас-

сортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

салатов; правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 3.4. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и под-

готовку к реализа-

ции канапе, холод-

ных закусок слож-

ного ассортимента 

с учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации канапе, холодных закусок сложно-

го ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных канапе, холодных заку-

сок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холод-

ные закуски сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требо-

ваний к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных за-

кусок; определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-

луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хра-

нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных канапе, холодных закусок; сер-

вировать для подачи с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных за-

кусок; организовывать хранение сложных канапе, холодных 

закусок с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и под-

готовки к презентации и реализации канапе, холодных заку-

сок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода канапе, холодных заку-

сок сложного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 
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характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных канапе, холодных 

закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, хо-

лодных закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-

ных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных кана-

пе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных за-

кусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

канапе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потре-

бителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

 ПК 3.5. Осущест- 

влять приготовле-

ние, творческое 

оформление и под-

готовку к реализа-

ции холодных 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
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форм обслужива-

ния 

дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасности гото-

вой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-

вать качество органолептическим способом холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-

луфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного водно-

го сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; контролировать температуру подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рас-
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считывать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовление, творческое оформление и под-

готовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-

ных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 
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водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потре-

бителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

ПК 3.6. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и под-

готовку к реализа-

ции холодных 

блюд из мяса, до-

машней птицы, ди-

чи, кролика слож-

ного ассортимента 

с учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления холодных блюд из мяса, домашней дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасно-

сти готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
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определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-

вать качество органолептическим способом холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-

ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-

луфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для орга-

низации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных холодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания;  

контролировать температуру подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос: рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и под-

готовки к презентации и реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания ассортимент, рецептуры, характеристика, тре-

бования к качеству, примерные нормы выхода холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-
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чи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-

ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; тре-

бования к безопасности хранения холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на потре-

бителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

ПК 3.7. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию рецеп-

тур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию ре-

цептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

определять ароматических, красящих веществ для разра-

ботки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом способа последующей термической обра-

ботки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных 
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блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом особенностей заказа, тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецеп-

туры и анализировать результаты определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим методи-

кам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной ре-

цептуры и представлять результат проработки руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шо-

ковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием 

жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и спо-

собы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправа-

ми; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления тех-

нологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

ВД 4. Организа-

ция и ведение 

процессов приго-

товления, оформ-

ления и подготов-

ки к реализации 

холодных и горя-

чих десертов, 

напитков сложно-

го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

ПК 4.1. Организо-

вывать подготовку 

рабочих мест, обо-

рудования, сырья, 

материалов для 

приготовления хо-

лодных и горячих 

сладких блюд, де-

сертов, напитков в 

соответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе 

и эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкция-

ми и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, матери-

алов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и хранения холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответ-
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ствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 

пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, тре-

бований к безопасности; контролировать ротацию неисполь-

зованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, ма-

териалов; распределять задания между подчиненными в со-

ответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное разме-

щение на рабочем месте производственного инвентаря и тех-

нологического оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями инструкций, ре-

гламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасно-

сти, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

  контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюде-

ние санитарно-гигиенических требований, техники безопас-

ности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обо-

рудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

Знания: 

процессы приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техни-

ки безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам произ-

водства продукции, в том числе требования системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических опера-

ций; требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; возмож-

ные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-
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нения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, ин-

вентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 

ПК 4.2. Осуществ-

лять приготовле-

ние, творческое 

оформление и под-

готовку к реализа-

ции холодных де-

сертов сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческогое оформления и 

подготовки к реализации холодных десертов сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных холодных десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных десертов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужи-

вания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные десер-

ты сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требова-

ний к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса холод-

ные десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; преду-

преждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные 

десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-

луфабрикаты для холодных десертов сложного ассортимента; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных холодных десертов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий по-
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требителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных десертов с уче-

том требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продук-

цию с учетом требований к безопасности пищевых продук-

тов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к ре-

ализации (упаковки на вынос, для транспортирования, не-

продолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и под-

готовки к презентации и реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных десертов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных полу-

фабрикатов промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, правила ком-

позиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления хо-

лодных десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, отделочных полуфабрика-

тов, полуфабрикатов теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холод-

ных десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
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ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных десертов 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ассор-

тимента; требования к безопасности хранения холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десертов 

сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас в т.ч. на иностранном языке; 

правила и техники общения, ориентированные на потре-

бителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

 ПК 4.3. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к ре-

ализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих десертов сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных горячих десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих десертов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие десерты 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с уче-

том особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие 

десерты; 
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оценивать качество органолептическим способом; преду-

преждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные 

десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-

луфабрикаты для горячих десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных горячих десертов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих десертов; 

организовывать хранение сложных горячих десертов с уче-

том требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продук-

цию с учетом требований к безопасности пищевых продук-

тов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к ре-

ализации (упаковки на вынос, для транспортирования, не-

продолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с прилав-

ка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и под-

готовки к презентации и реализации горячих десертов слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих десертов слож-

ного приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых горячих десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, напитков, 

правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления го-

рячих десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих десертов сложного ассортимента; 
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способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих 

десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ассорти-

мента; требования к безопасности хранения горячих десертов 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десертов 

сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потре-

бителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.4. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к ре-

ализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных напитков сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных холодных напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-

ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные напит-

ки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требова-

ний к качеству и безопасности готовой продукции; 
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минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса холод-

ные напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; преду-

преждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недобро-

качественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-

луфабрикаты для холодных напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных холодных напитков; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных напитков; 

организовывать хранение сложных холодных напитков с уче-

том требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продук-

цию с учетом требований к безопасности пищевых продук-

тов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к ре-

ализации (упаковки на вынос, для транспортирования, не-

продолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и под-

готовки к презентации и реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых холодных напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков промыш-

ленного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
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температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления хо-

лодных напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холод-

ных напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ассор-

тимента; требования к безопасности хранения холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напитков 

сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потре-

бителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

ПК 4.5. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к ре-

ализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих напитков сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-

диентами для создания гармоничных горячих напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-

ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональными особен-
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ностями в приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих напит-

ков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требова-

ний к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-

дукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие 

напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-

ственные напитки; охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для горячих напитков слож-

ного ассортимента организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных горячих напит-

ков;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих напитков; 

организовывать хранение сложных горячих напитков с уче-

том 

требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продук-

цию с учетом требований к безопасности пищевых продук-

тов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к ре-

ализации (упаковки на вынос, для транспортирования, не-

продолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с прилав-

ка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

процессы и требования к подготовке рабочих мест, обору-

дования, сырья, материалов ассортимент, рецептуры, харак-

теристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-

емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых горячих напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции 
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цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления го-

рячих напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих 

напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ассорти-

мента; требования к безопасности хранения горячих напит-

ков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих напитков 

сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потре-

бителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.6. 

Осуществлять раз-

работку, адапта-

цию рецептур хо-

лодных и горячих 

десертов, напитков, 

в том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации и презентации рецеп-

тур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации результатов 

проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию и 

презентации рецептур холодных и горячих десертов, напит-

ков, в том числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, арома-

тических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецеп-

туры и анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напит-

ков с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и мето-
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дов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу гото-

вых холодных и горячих десертов, напитков по действую-

щим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приго-

товлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной ре-

цептуры; 

представлять результат проработки (готовые холодные и 

горячие десерты, напитков, разработанную документацию) 

руководству; проводить мастер-класс для представления ре-

зультатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации и презентации рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и иннова-

ционные методы, техники приготовления холодных и горя-

чих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шо-

ковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием 

жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправа-

ми; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода холодных и горячих десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, составления тех-

нологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих де-

сертов, напитков 

ВД. 5. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий разнообраз-

ного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе 

и эксплуатации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкция-

ми и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разнообразного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, мате-

риалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламента-

ми; 

оценивать наличие ресурсов; 
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составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

(по количеству и качеству) для производства хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, мате-

риалов; распределить задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного инвентаря и технологиче-

ского оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обо-

рудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение на ра-

бочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, мате-

риалов в соответствии с видом работ требованиями инструк-

ций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасно-

сти, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разнообразного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техни-

ки безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам произ-

водства продукции, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, качества вы-

полнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов при-

готовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения качества и безопасности кондитерской продук-

ции собственного производства и последующей проверки 

понимания персоналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и про-

изводственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических опера-

ций, современные методы, техника обработки, подготовки 

сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 
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правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудования для 

упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2. 

Осуществлять при-

готовление, хране-

ние отделочных 

полуфабрикатов 

для хлебобулоч-

ных, мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт: 

выполнения приготовления и хранения отделочных полу-

фабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, хранение от-

делочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие ве-

щества в соответствии с рецептурой, требованиями санитар-

ных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить взвеши-

вание, отмеривать продукты, входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональные, сезонные продукты для при-

готовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов, приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом тре-

бований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непище-

вых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комби-

нировать различные способы приготовления отделочных по-

луфабрикатов с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских полуфаб-

рикатов промышленного производства, требований рецепту-

ры, последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменени-

ем выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфабрика-

тов на различных этапах приготовления; 
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доводить отделочные полуфабрикаты до определенного 

вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процес-

се приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, без-

опасно использовать технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов 

перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, со-

блюдения режима хранения 

Знания: 

процессы приготовления, хранения и презентации отде-

лочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления, назначение отделочных 

полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приготовле-

ния отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, посуды, используемых при приготовле-

нии отделочных полуфабрикатов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассорти-

мент, характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных полу-

фабрикатов 

  

ПК 5.3. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформле-

ние, подготовку к 

реализации хлебо-

булочных изделий 

и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и использованию хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие веще-

ства в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных 

норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать про-

дукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и празд-
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ничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональные, сезонные продукты для при-

готовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом тре-

бований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непище-

вых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комби-

нировать различные способы приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с уче-

том типа питания, вида и кулинарных    свойств используе-

мых продуктов и кондитерских    полуфабрикатов промыш-

ленного производства, требований рецептуры, последова-

тельности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, 

выпечки хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменени-

ем выхода хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба вручную и с помо-

щью средств малой механизации, выпечки, отделки, серви-

ровки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процес-

се приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хле-

ба сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемо-

сти; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, без-

опасно использовать технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презенто-

вать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом 
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требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного ассортимента при их порционирова-

нии (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с уче-

том требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных матери-

алов, эстетично упаковывать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной тер-

минологией, консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, под-

готовки к презентации и реализации хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе ре-

гиональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовле-

ния хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, посуды, используемых при приготовле-

нии хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного ассортимента 

  

 ПК 5.4. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформле-

ние, подготовку к 

реализации мучных 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
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 кондитерских из-

делий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие ве-

щества в соответствии с рецептурой, требованиями санитар-

ных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать про-

дукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональные, сезонные продукты для при-

готовления мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом тре-

бований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непище-

вых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комби-

нировать различные способы приготовления мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента с учетом типа пита-

ния, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного производ-

ства, требований рецептуры, последовательности приготов-

ления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, 

выпечки мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменени-

ем выхода мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования мучных 

кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой 
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механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изде-

лий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процес-

се приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, без-

опасно использовать технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изде-

лий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презенто-

вать мучные кондитерские изделия с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании (комплек-

товании); 

контролировать, организовывать хранение мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента с учетом требований 

по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных матери-

алов, эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия 

на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной тер-

минологией, консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, под-

готовки к презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовле-

ния мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, посуды, используемых при приготовле-

нии мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изде-
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лий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования и упаковывания 

 

ПК 5.5. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформле-

ние, подготовку к 

реализации пирож-

ных и тортов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление, под-

готовку к реализации пирожных и тортов сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие веще-

ства в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных 

норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать про-

дукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

использовать региональные, сезонные продукты для при-

готовления мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом тре-

бований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непище-

вых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комби-

нировать различные способы приготовления мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента с учетом типа пита-

ния, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного производ-

ства, требований рецептуры, последовательности приготов-

ления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, 
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выпечки мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменени-

ем выхода мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования мучных 

кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изде-

лий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процес-

се приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, без-

опасно использовать технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изде-

лий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презенто-

вать мучные кондитерские изделия с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании (комплек-

товании); 

контролировать, организовывать хранение мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента с учетом требований 

по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных матери-

алов, эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия 

на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной тер-

минологией, консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, под-

готовки к реализации пирожных и тортов сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовле-

ния мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, посуды, используемых при приготовле-
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нии мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. 

Осуществлять раз-

работку, адапта-

цию рецептур хле-

бобулочных, муч-

ных кондитерских 

изделий, в том чис-

ле авторских, 

брендовых, регио-

нальных с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

ведения расчетов, оформления результатов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию ре-

цептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, арома-

тических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных, с учетом способа последующей термической об-

работки; 

комбинировать разные методы приготовления хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий, с учетом особенно-

стей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецеп-

туры и анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу гото-

вых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по дей-

ствующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной ре-

цептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебобулоч-

ные, мучные кондитерские изделия, разработанную докумен-

тацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур хлебобулоч-
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ных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и иннова-

ционные методы, техники приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и спо-

собы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправа-

ми; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, составления тех-

нологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости 

ВД.6. 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. 

Осуществлять раз-

работку ассорти-

мента кулинарной 

и кондитерской 

продукции, раз-

личных видов ме-

ню с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения разработки различных видов меню, ассорти-

мента кулинарной и кондитерской продукции с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кули-

нарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной 

и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения посетите-

лей, меню конкурирующих и наиболее популярных органи-

заций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа органи-

зации питания, его технического оснащения, мастерства пер-

сонала, единой композиции, оптимального соотношения 

блюд в меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, 

числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кон-

дитерской продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных 

и кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 

концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и 

напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с 

руководством, потребителем в целях презентации новых 

блюд меню и напитков; 
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владеть профессиональной терминологией, консультиро-

вать потребителей, оказывать помощь в выборе блюд напит-

ков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитер-

скую продукцию, напитки, и использовать различные спосо-

бы оптимизации меню 

Знания: 

ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, 

напитков различных видов меню с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

актуальные направления, тенденции ресторанной деятель-

ности в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль ресторанного 

меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных стра-

нах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ресторан-

ное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформления ресторанного 

меню; сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, класси-

ческие варианты и актуальные закономерности сочетаемости 

блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с 

кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций пи-

тания с разной ценовой категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену 

кулинарной и кондитерской продукции собственного произ-

водства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинар-

ных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного про-

граммного обеспечения для разработки меню, расчета стои-

мости кулинарной и кондитерской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на потре-

бителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке; 

системы показателей и нормативы качества обслуживания 

различных категорий потребителей услуг питания 

 

 ПК 6.2. 

Осуществлять те-

кущее планирова-

ние, координацию 

деятельности под-

чиненного персо-

нала с учетом вза-

имодействия с дру-

гими подразделе-

ниями 

Практический опыт: 

выполнения текущего планирования деятельности подчи-

ненного персонала с учетом взаимодействия с другими под-

разделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

выполнять и контролировать текущее планирование, ко-

ординацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями взаимодейство-

вать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 
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составлять графики работы с учетом потребности органи-

зации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев наруше-

ния трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производ-

ственные показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 

знать виды организационных требований и их влияние на 

текущее планирование работы подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы брига-

ды/команды; методы привлечения членов бригады/команды к 

процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы брига-

ды/команды; способы получения информации о работе бри-

гады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на про-

изводстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, графи-

ков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение 

которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие область 

личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи между подразделениями произ-

водства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников системы и 

формы оплаты труда, виды стимулирующих и компенсаци-

онных выплат 

ПК 6.3. 

Организовывать 

ресурсное обеспе-

чение деятельности 

подчиненного пер-

сонала 

Практический опыт: 

выполнения организации ресурсного обеспечения дея-

тельности подчиненного персонала; 

контроля хранения запасов, обеспечения сохранности за-

пасов; проведение инвентаризации запасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное обеспечение дея-

тельности подчиненного персонала; 

взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 

обеспечения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материаль-

ных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию по 

учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе 

деятельности; 

определять потребность для выполнения производствен-

ной программы; 
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контролировать условия, сроки, ротацию, товарное сосед-

ство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность 

запасов; составлять акты списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила скла-

дирования ресурсного обеспечения в организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских помещений, 

холодильного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при ихранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (микробиоло-

гические, физические, химические и прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения про-

дуктов (человеческий фактор, отсутствие/недостаток инфор-

мации, неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в области 

безопасности хранения пищевых продуктов и ответственно-

сти за хранение продуктов и последующей проверки понима-

ния персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и мо-

розильного оборудования и требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых 

продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов продуктов 

на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при хранении); совре-

менные тенденции в области обеспечения сохранности запа-

сов на предприятиях питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять ор-

ганизацию и кон-

троль текущей дея-

тельности подчи-

ненного персонала 

Практический опыт: 

организации и контроля текущей деятельности подчинен-

ного персонала; 

планирования текущей деятельности подчиненного пер-

сонала (определять объекты контроля, периодичность и фор-

мы контроля); 

Умения: 

выполнять и контролировать организацию и контроль те-

кущей деятельности подчиненного персонала; 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов ор-

ганизации питания, отрасли; 

определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кулинар-

ной и кондитерской продукции, проводить бракераж, вести 

документацию по контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и 

кондитерской продукции, определять критические точки 

контроля качества и безопасности продукции в процессе 

производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать работу подчиненного персонала 

  Знания: 

формы и методы организации и контроля текущей дея-

тельности подчиненного персонала; 
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особенности деятельности организаций питания различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональные 

стандарты, должностные инструкции, положения, инструк-

ции по пожарной безопасности, технике безопасности, 

охране труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего времени персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинар-

ной и кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различ-

ных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанно-

сти и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей 

и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного контроля; 

основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетно-

сти; формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, обеспечива-

ющие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, процес-

сы приготовления продукции и напитков собственного про-

изводства; 

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять ин-

структирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пека-

рей и других кате-

горий работников 

поварского и кон-

дитерского дела на 

рабочем месте 

Практический опыт: 

выполнения и контроля инструктирования и обучения по-

варов, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

поварского и кондитерского дела на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пека-

рей и других категорий работников поварского и кондитер-

ского дела на рабочем месте 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчиненного 

персонала, определять потребность в обучении, направления 

обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; составлять 

программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с политикой 

предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов ор-

ганизации питания, ответственность за качество и безопас-

ность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с де-

монстрацией приемов, методов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской про-

дукции в соответствии с инструкциями, регламентами, прие-

мов безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, инвентаря, инструментов 
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Знания: 

знать виды, формы и методы мотивации персонала (ра-

ботников); 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на рабочем 

месте; виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в профессио-

нальном развитии и непрерывном повышении собственной 

квалификации; 

личная ответственность работников в области обучения и 

оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения персона-

ла; методики обучения в процессе трудовой деятельности; 

принципы организации тренингов, масстер-классов, тема-

тических инструктажей, дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в области до-

полнительного профессионального образования и обучения, 

защиты прав потребителей и предоставления качественных 

услуг питания; 

современные тенденции в области обучения персонала на 

рабочем месте и оценки результатов обучения 

 

Раздел 5. Структура образовательной программы  

 
Получение среднего профессионального образования по специальности на базе основно-

го общего образования осуществляется с одновременным получением среднего общего образо-

вания в пределах основной профессиональной образовательной программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Программа СПО, реализуемая на базе основного общего образования, разработана на 

основе требований федерального государственного образовательного стандарта среднего обще-

го образования и с учетом получаемой специальности.  

 

5.1. Структура основной профессиональной образовательной программы включает обя-

зательную и вариативную часть.  

Обязательная часть ППССЗ направлена на формирование общих и профессиональных 

компетенций и составляет 69,49 процентов от общего объема времени, отведенного на освоение 

программы подготовки специалистов среднего звена. 

Вариативная часть основной профессиональной образовательной программы(30,51 %) 

направлена на расширение основных видов деятельности и углубления подготовки обучающе-

гося, получения дополнительных умений, необходимых для обеспечения конкурентоспособно-

сти выпускника в соответствии с требованиями регионального рынка труда. 

Вариативная часть составляет 1296 часов. 

 

5.2. ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело имеет следую-

щую структуру: 

 

Учебный цикл 

Объем образователь-

ной программы в 

академических ча-

сах 

Общеобразовательный цикл 1476 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 458 
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Математический и общий естественнонаучный цикл 234 

Общепрофессиональный  цикл (включая адаптационные 

дисциплины) 

872 

Профессиональный цикл 2684 

Государственная итоговая аттестация 216 

Общий объем основной профессиональной образова-

тельной программы 

5940 

 

 

5.3. Перечень, содержание, объем, и порядок реализации дисциплин и модулей АОП 

СПО определен в соответствии с рабочими программами учебных дисциплин и профессиональ-

ных модулей. 

5.4.В общем гуманитарном и социально-экономическом, математическом и общем есте-

ственнонаучном, общепрофессиональном и профессиональном циклах выделен объем работы 

студентов под руководством преподавателя по видам учебных занятий (урок, практическое за-

нятие, семинар, лекция, консультация), практики (в профессиональном цикле) и самостоятель-

ной работы. 

На проведение учебных занятий  и практик при  освоении учебных циклов образователь-

ной программы в очной форме обучения выделено не менее 70 процентов от объема учебных 

циклов ППССЗ. 

В учебные циклы включена промежуточная аттестация обучающихся, которая осуществ-

ляется в рамках освоения учебных циклов соответствии с разработанными и утвержденными в 

установленном порядке фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения  за-

планированных  результатов обучения по отдельным дисциплинам, профессиональным модулям 

и практикам. 

5.5.Обязательная часть образовательной программы предусматривает изучение дисци-

плин, предусмотренных ФГОС СПО. 

Общий объем дисциплины Физическая культура составляет 164 часа и дисциплины Без-

опасность жизнедеятельности -68 академических часов, из них 70 % от времени, отведенного на 

дисциплину выделено на освоение основ военной службы (основ медицинских знаний). 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в соответ-

ствии с Положением об организации занятий по физической культуре, установлен особый поря-

док освоения дисциплины Физическая культура с учетом состояния их здоровья. 

5.6. Для индивидуальной коррекции учебных и коммуникативных умений обучающихся 

с ОВЗ, способствующих их социальной и профессиональной адаптации, АОП предусмотрено 

изучение адаптационной дисциплины:  

Адаптированные информационные и коммуникационные технологии. 

5.7. Профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 

включает профессиональные модули, которые сформированы  в соответствии с основными ви-

дами деятельности. 

5.8. В профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 

включены учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практика проводятся при освоении студентами профессио-

нальных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются в несколько пе-

риодов в рамках профессиональных модулей. 

На проведение практик выделена часть профессионального цикла основной профессио-

нальной образовательной программы в объеме 51 процента от отведенного объема часов. 

5.9. Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экза-

мена и защиты дипломной работы. 

 

Раздел 6. Требования к условиям реализации образовательной деятельности 
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6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 

 

6.1.1. Для реализации АОП СПО по специальности в образовательной организации со-

здана материально-техническая база, обеспечивающая проведение всех видов занятий учебных 

дисциплин и профессиональных модулей, включающих междисциплинарные курсы, проведе-

ние практической подготовки (лабораторных работ, практических занятий, учебной практиче-

ской подготовки (производственное обучение)), предусмотренных учебным планом и соответ-

ствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.  

Материально-техническое обеспечение реализации адаптированной образовательной 

программы должно отвечать не только общим требованиям, определенным в ФГОС СПО по 

специальности, но и особым образовательным потребностям каждой категорий обучающихся 

инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, в соответствии с «Руко-

водством по соблюдению организациями, осуществляющими образовательную деятельность, 

требований законодательства Российской Федерации в сфере образования к приему на обуче-

ние в организацию, осуществляющую образовательную деятельность, в части обеспечения до-

ступности образования для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья» (утв. 

Рособрнадзором), нормами СанПин. 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения заня-

тий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и ин-

дивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также поме-

щения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международ-

ных стандартов адаптированные в соответствии с психофизическими особенностями обучаю-

щихся. 

 

Перечень специальных помещений. 

 

Кабинеты: 

общеобразовательных дисциплин; 

 социально-экономических дисциплин; 

 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

 иностранного языка; 

 информационных технологий в профессиональной деятельности; 

 безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

 экологических основ природопользования; 

 технологии кулинарного и кондитерского производства; 

 организации хранения и контроля запасов и сырья; 

 организации обслуживания; 

 кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, техно-

логии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учеб-

ной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др. 

 

Лаборатории: 
      Химии 

      Учебная кухня ресторана; 

учебный кондитерский цех. 
 

 Спортивный комплекс1 

спортивный зал. 
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Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики 

по специальности 43.02.15 Поварское и  кондитерское дело. 

Для реализации программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

имеется материально-техническая база, обеспечивающая проведение всех видов 

дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 

обучающихся, предусмотренных учебным планом, и соответствующая действующим 

санитарным и противопожарным правилам и нормам.  

Практика реализуется в соответствии с договорами о сетевом взаимодействии: в учеб-

ных лабораториях и в организациях общественного питания, которые обеспечены оборудовани-

ем, инструментами, расходными материалами, обеспечивающим выполнение всех видов работ, 

определенных содержанием программ профессиональных модулей, и используемых при прове-

дении чемпионатов по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их аналогов). 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест практики соот-

ветствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность обучающемуся 

овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 

программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Минимально необходимый для реализации АОП перечень материально- технического 

обеспечения, включает в себя: 

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультиме-

дийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: Весы настольные элек-

тронные; 

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф; Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; Плита электрическая; Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; Шкаф шоковой заморозки; Льдогенератор; Тестораскаточная ма-

шина; Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); Набор инструментов для карвинга; Овоскоп; 

Нитраттестер; 
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Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обе-

денный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультиме-

дийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Миксер; 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Процессор кухонный 

Соковыжималка; 

Овоскоп; 

Столы разделочные; 

Машина для вакуумной упаковки 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.2. Оснащение баз практик 

 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 
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Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;  

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфракрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 
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Помещения для самостоятельной работы студентов оснащены компьютерной техникой с 

возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и 

обеспечены доступом в электронную информационно-образовательную среду учреждения. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 

Адаптированная образовательная программа обеспечена необходимым комплектом 

лицензионного программного обеспечения. 

Учреждение подключено к электронной-библиотечной системе «Лань» (ЭБС), где раз-

мещены учебники и учебные пособия, монографии, производственно-практические, справоч-

ные издания, периодические издания. В ЭБС включены издания за последние 5 лет. Контент 

ЭБС ежемесячно обновляется новыми электронными учебными и периодическими изданиями. 

При использовании электронных изданий техникум обеспечивает одновременно не ме-

нее 25 % обучающихся рабочим местом в компьютерном кабинете в соответствии с объемом 

изучаемых дисциплин. 

Адаптированная образовательная программа по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело обеспечена комплектом учебно-методической документации, который 

включает: 

Учебный план; 

График учебного процесса; 

Рабочие программы общеобразовательных учебных дисциплин; 

Рабочие программы дисциплин общепрофессионального цикла (включая адаптирован-

ные); 

Рабочие программы профессионального цикла. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена на 

практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации общих 

ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития 

государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 

Рабочая программа воспитания представлена в приложении. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и 

т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 
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– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты и 

др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 
Требования к организации воспитания обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ, определяется в 

соответствии с программой воспитания и календарным планом с учетом Федерального закона от 29 

декабря 2012г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», Стратегии развития воспита-

ния в Российской Федерации, Стратегии национальной безопасности Российской Федерации (Указ 

Президента Российской Федерации от 2 июля 2021г. № 400), федеральных государственных образо-

вательных стандартов (далее – ФГОС), а также в соответствии с особенностями нозологической 

группы. 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

Реализация адаптированной образовательной программы обеспечивается педагогиче-

скими работниками учреждения, а также лицами, привлекаемыми к реализации образователь-

ной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководите-

лей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области про-

фессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое об-

служивание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, обществен-

ное питание и пр.). Обязательным условием привлечения к образовательной деятельности лиц, 

не состоящих в штате учреждения, является наличие стажа работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников учреждения отвечает квалификационным 

требованиям, указанным в  квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стан-

дартах. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации основной профессиональной об-

разовательной программы на регулярной основе, не реже 1 раза в 3 года получают дополни-

тельное профессиональное образование по программам повышения квалификации для расши-

рения спектра профессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки в организаци-

ях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предо-

ставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее).  
Педагогические работники, участвующие в реализации АОП СПО, должны быть ознакомле-

ны с психолого-физиологическими особенностями обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ 

и учитывать их при организации образовательного процесса.  
Педагогические работники должны быть ознакомлены с технологическими, методическими 

и психологическими аспектами обучения, учитывать специфические особенности обучения, в зави-

симости от имеющихся у обучающихся ограничений возможностей здоровья.  

 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

 

К финансовым условиям реализации адаптированной основной образовательной про-

граммы среднего профессионального образования относится исполнение расходных обяза-

тельств, обеспечивающих конституционное право лиц с инвалидов и/или лиц с ОВЗ на получе-

ние среднего профессионального образования. Бюджетные средства расходуются в соответ-

ствии с планом финансово-хозяйственной деятельности ПОО. Объем действующих расходных 

обязательств отражается в задании Учредителя (регионального органа исполнительной власти в 

сфере образования) по оказанию государственных (муниципальных) образовательных услуг в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО. 

Финансовое обеспечение реализации адаптированной основной образовательной про-

граммы осуществляется в объеме не ниже базовых нормативных затрат на оказание государ-
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ственной услуги по реализации основной профессиональной образовательной программы СПО 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело за счет средств бюджета Пермского 

края. 

 

Раздел 7. Формирование оценочных средств для проведения государственной  

итоговой аттестации 

 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной. Она 

проводится по завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА оце-

нивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям 

ФГОС.  

ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломной работы.  

Требования к содержанию, объему и структуре дипломной работы образовательная организа-

ция определяет самостоятельно с учетом ПООП.  

Для выпускников с инвалидностью и/или лиц с ОВЗ государственная итоговая аттеста-

ция проводится образовательной организацией с учетом особенностей психофизического раз-

вития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников. 

При проведении демонстрационного экзамена для инвалидов и/или лиц с ОВЗ и при 

необходимости предусматривается возможность создания дополнительных условий с учетом 

индивидуальных особенностей. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации специа-

лист по поварскому и кондитерскому делу. 

Для государственной итоговой аттестации техникумом разрабатывается программа гос-

ударственной итоговой аттестации и оценочные материалы. 

Оценочные материалы для демонстрационного экзамена, размещены на сайте ФГБОУ 

ДПО ИРПО https://de.firpo.ru/. 

 


