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РАЗДЕЛ I. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Настоящая основная образовательная программа среднего 

профессионального образования (ООП СПО) по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело разработана на основе федерального 

государственного образовательного 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, примерной основной образовательной 

программы среднего профессионального образования (далее – ПООП СПО), 

регистрационный номер: 43.02.15-170519, дата регистрации в Федеральном 

реестре примерных программ СПО: 19/05/2017. Реквизиты решения ФУМО о 

включении ПООП в реестр: Протокол № 1 от 28.03.2017 

ООП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, планируемые результаты освоения образовательной 

программы, условия образовательной деятельности.  

Образовательная программа реализуется на базе основного общего 

образования, разработана  на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования 

и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности. 

Получение среднего профессионального образования на базе основного 

общего образования осуществляется с одновременным получением среднего 

общего образования в пределах соответствующей образовательной 

программы среднего профессионального образования. 

Образовательная программа  пересматривается и обновляется в части 

содержания учебных планов, состава и содержания рабочих программ 

учебных дисциплин, рабочих программ профессиональных модулей, 

программы учебной и производственной практик, методических материалов, 

обеспечивающих качество подготовки обучающихся. 

1.2. Нормативные документы для разработки ООП 

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

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об 

утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных 

программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года № 1565 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828);  

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

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
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образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

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

организации образовательной деятельности); 

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

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 

2013 г., регистрационный № 30306); 

- Распоряжение Минпросвещения России от 01.04.2019 N Р-42 «Об 

утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с 

использованием механизма демонстрационного экзамена»; 

-Положение о практической подготовке обучающихся, утвержденного 

приказом № 885/390 Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации и Министерства просвещения Российской Федерации от 05 

августа 2020 г.;  

-Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни 

квалификации;  

-Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни 

квалификации;  

-Письмо Минобрнауки России от 22.04.2015 N 06-443 «О направлении 

Методических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями 

по разработке и реализации адаптированных образовательных программ 

среднего профессионального образования», утв. Минобрнауки России 

20.04.2015 N 06-830вн);  

- Инструктивно-методическое письмо Департамента государственной 

политики в сфере среднего профессионального образования и 

профессионального обучения от 20.07.2020 № 05-772 по организации 

применения современных методик и программ преподавания по 

общеобразовательным дисциплинам в системе СПО, учитывающих 

образовательные потребности обучающихся образовательных организаций, 

реализующих программы СПО; 

- Технические описания компетенций «Поварское дело/34 Cooking», 

«Кондитерское дело/32 Confectioner/Pastry Cook» конкурсного движения 

«Молодые профессионалы» (WorldSkills). 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП СПО: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный 

стандарт среднего профессионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа; 

МДК – междисциплинарный курс; 
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ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ОГСЭ –  Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

 ЕН –  математический и Общий естественно-научный цикл; 

ОП – Общепрофессиональный цикл. 
 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

ОБРАЗОВАНИЯ  

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной 

программы: Специалист по поварскому и кондитерскому делу.  

Формы обучения: очная.  

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего 

общего образования: 4464 часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, 

реализуемой на базе среднего общего образования: 2 года 10 месяцев. 

Объем получения среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с одновременным получением среднего 

общего образования: 5940 часов. 

Сроки получения среднего профессионального образования по 

образовательной программе, реализуемой на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования 3 

года 10 месяцев. 

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 

по поварскому  

и 

кондитерскому 

делу» 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

осваивается 
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кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 
 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 
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Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

осваивается 

Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям 

рабочих, должностям 

служащих 

Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

16675 Повар 

12901 

Кондитер 

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ И ИНДИКАТОРЫ ИХ 

ДОСТИЖЕНИЯ 

4.1. Общие компетенции 
 

Код 

компетенции 

Формулировка 

компетенции 

Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

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, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы;  

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы;  

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания:  

актуальный профессиональный и 

социальный 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 профессиональной и 

смежных сферах; структура плана для 

решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельности 
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ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения:  

определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое 

в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов 

поиска;  

оформлять результаты поиска 

Знания:  

номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска 

информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

 

Умения:  

определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности; 

выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Знания:  

содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная 

научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

 

Умения:  

организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

Знания:  

психология коллектива; психология 

личности; основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста  

Умения:  

излагать свои мысли на государственном 

языке; оформлять документы 

Знания:  

особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления 

документов 
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ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания:  
сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности 

по специальности; стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

 

Умения:  

соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности). 

Знания:  

правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

 

Умения: 

 использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной 

профессии (специальности) 

Знания:  

роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для профессии 

(специальности); средства профилактики 

перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения:  

применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 
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 Знания: 

 современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения 

и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

 

Умения:  

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 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 

профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания:  

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила 

чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Использовать знания по 

финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Умения:  
выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять 

источники финансирования 

Знания:  
основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила 

разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты 
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4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов 

в соответствии 

с инструкциями 

и регламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ;  

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том 

числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП);  

методы контроля качества сырья, продуктов;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области обеспечения безопасных условий 

труда, качества и безопасности кулинарной и 

кондитерской продукции собственного 

производства;  

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

последовательность выполнения 

технологических операций;  

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии 

и гигиены;  

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств;  

правила утилизации отходов;  
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виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов;  

виды кухонных ножей, правила подготовки их 

к работе, ухода за ними и их назначение 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованного сырья в процессе 

производства;  

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства полуфабрикатов 

по количеству и качеству, в соответствии с 

заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией;  

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте;  

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы;  

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара;  

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов 

с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения 

ПМ.01.  

Организация и 

ведение 

ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, 
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процессов 

приготовления 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

обработке различными методами экзотических 

и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи;  

контроле качества и безопасности, упаковке, 

хранении обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности;  

обеспечении ресурсосбережения в процессе 

обработки сырья 

Умения: 

оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; распознавать 

недоброкачественные продукты;  

контролировать рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, 

выбирать соответствующие методы обработки, 

определять кулинарное назначение;  

контролировать, осуществлять 

размораживание замороженного 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 экзотических и 

редких видов сырья с учетом его вида, 

кондиции, размера, технологических свойств, 

кулинарного назначения;  

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности (ХАССП);  

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов 

Знания: 

методы обработки экзотических и редких 

видов сырья;  

способы сокращения потерь сырья, продуктов 

при их обработке, хранении;  

способы удаления излишней горечи из 

экзотических и редких видов овощей;  
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способы предотвращения потемнения 

отдельных видов экзотических и редких видов 

сырья;  

санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов, хранения 

неиспользованного сырья и обработанных 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи;  

формы, техника нарезки, формования, 

филитирования экзотических и редких видов 

сырья 

ПМ.01.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление 

и подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов 

приготовления согласно заказу, подготовки к 

реализации и хранении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента из региональных, редких и 

экзотических видов овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи;  

контроле качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфабрикатов, 

хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных 

способов приготовления полуфабрикатов из 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

для приготовления сложных блюд с учетом 

требований к качеству и безопасности 

пищевых продуктов и согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение 

правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения специй, приправ, 

пряностей;  

владеть, контролировать применение техники 

работы с ножом при нарезке, измельчении 

вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, 

выделении и зачистке филе птицы, пернатой 

дичи, порционировании птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида 

сырья, требований заказа, применять техники 

шпигования, фарширования, формования, 

панирования, различными способами 

полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи 
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целиком или порционными кусками;  

готовить кнельную массу, формовать кнели, 

фаршировать кнельной массой;  

контролировать, осуществлять выбор, 

подготовку пряностей и приправ, их хранение 

в измельченном виде;  

проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед комплектованием, упаковкой на вынос;  

контролировать выбор материалов, посуды, 

контейнеров для упаковки, эстетично 

упаковывать на вынос;  

контролировать соблюдение условий, сроков 

хранения, товарного соседства 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение выхода готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании);  

применять различные техники 

порционирования (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения 

Знания:  

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента из 

региональных, редких и экзотических овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента из 

раз-личных видов сырья в соответствии с 

заказом;  

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды;  

способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности 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 полуфабрикатов 

ПМ.01.  ПК 1.4.  Практический опыт в:  
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Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикато

в для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов 

с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
 

 

разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции;  

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов;  

выбирать форму, текстуру п/ф с учетом 

способа последующей термической обработки;  

комбинировать разные методы приготовления 

п/ф с учетом особенностей заказа, кондиции 

сырья, требований к безопасности готовой 

продукции;  

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления 

корректировки рецептуры;  

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, 

размера, формы сырья;  

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готового полуфабриката по 

действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов;  

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры;  

представлять результат проработки 

(полуфабрикат, разработанную документацию) 

руководству;  

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные 

и инновационные методы, техники 

приготовления полуфабрикатов;  

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, 

подготовки, хранения (непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 
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инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее);  

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его применения;  

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами;  

правила организации проработки рецептур;  

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода полуфабрикатов;  

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации 

по ее результатам;  

правила расчета себестоимости 

полуфабрикатов 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов 

и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства;  

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией;  

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 
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работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте;  

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы;  

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара;  

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ;  

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том 

числе требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП);  

методы контроля 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 технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

последовательность выполнения 

технологических операций;  

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии 

и гигиены;  

виды, назначение, правила применения и 
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безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств;  

правила утилизации отходов;  

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов;  

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

супов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

 контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных супов сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав супов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления супов сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 
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обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить супы 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке;  

обеспечивать безопасность готовых супов;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом супов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения;  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, 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 требований к безопасности готовой 

продукции;  

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость супов;  

вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода супов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

характеристика региональных видов сырья, 
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продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых супов;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных супов;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования;  

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря;  

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для супов, готовых 

супов с учетом требований к безопасности;  

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления супов сложного 

ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования  

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных супов для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос;  

методы сервировки и способы подачи супов 

сложного ассортимента;  

температура подачи супов сложного 

ассортимента;  

правила разогревания охлажденных, 

замороженных супов;  

требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента;  

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПМ.02.  

Организация и 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 
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ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление, 

непродолжи-

тельное 

хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения:  

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных соусов сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

соусов сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

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 соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить 

соусы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке;  

обеспечивать безопасность готовых соусов;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 



24 

способом соусов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 

соусы для организации хранения;  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, 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 требований к безопасности готовой 

продукции;  

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов;  

вести учет реализованных соусов с прилавка / 

раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода соусов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных соусов;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 
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полуфабрикатов промышленного 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 соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления соусов сложного 

ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных соусов для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос;  

методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента;  

температура подачи соусов сложного 

ассортимента;  

правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов;  

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента;  

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки 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: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  
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закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

макаронных 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд и гарниров 

из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке;  

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий;  
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определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения;  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания;  

контролировать температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий;  

организовывать хранение сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий;  

вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 
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дополнительных ингредиентов к ним;  

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий ;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования;  

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря;  

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий, готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности;  

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос;  
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методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

температура подачи горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента;  

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий;  

требования к безопасности хранения горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд 

из яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

 контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 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 

рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 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 соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке;  

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения;  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания;  

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 готовой 

продукции;  

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 
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творога, сыра, муки;  

вести учет реализованных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с прилавка / раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

 

Знания: 

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 сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 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, готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности;  

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала 
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в области приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос;  

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

температура подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента;  

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки;  

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения:  

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из рыбы, 
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видов и форм 

обслуживания 

обслуживания нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления 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 соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания 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 готовой продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке;  

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья, готовые 

блюда для организации хранения;  
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организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания;  

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;  

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции;  

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; вести учет 

реализованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка /раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

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 сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства 
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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 сырья, готовых 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности;  

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих 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 помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос;  

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПМ.02.  ПК 2.7.  Практический опыт в:  
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Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд 

из мяса, 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

 контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 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, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 
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особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке;  

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

готовые блюда для организации хранения;  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания;  

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;  

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

с учетом требований к безопасности готовой 

продукции;  

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; вести учет 

реализованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания:  

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из мяса, домашней 
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птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 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 горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи;  
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виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос;  

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; требования к 

безопасности хранения горячих блюд из мяса, 

домашней 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 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок, в том 

числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения:  

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, 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 изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки;  

комбинировать разные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции;  

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 
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изменять рецептуры горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания;  

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок по действующим методикам, 

с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении;  

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры;  

представлять результат проработки (готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 

разработанную документацию) руководству;  

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные 

и инновационные методы, техники 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее);  

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения;  

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами;  

правила организации проработки рецептур;  

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации 

по ее результатам;  

правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

ПК 3.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 
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подготовки к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

инструкциями и регламентами;  

обеспечении наличия продуктов, 

полуфабрикатов в соответствии с заказом, 

планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства;  

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией;  

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте;  

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы;  

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара;  

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания:  

требования охраны труда, пожарной 
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безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ;  

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том 

числе требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП);  

методы контроля 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 технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

последовательность выполнения 

технологических операций;  

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные 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 хранения сырья и продуктов;  

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПМ.03.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжи-

тельное 

хранение 

холодных 

соусов, 

заправок с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 
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ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

видов и форм 

обслуживания 

 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить 

соусы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке;  

обеспечивать безопасность готовых соусов;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию;  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

холодных соусов, заправок; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 
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категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания;  

контролировать температуру подачи холодных 

соусов, заправок;  

организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

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 раздаче; консультировать 

потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания:  

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных соусов, заправок;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

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 



45 

приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных соусов, 

заправок для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 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, заправок сложного ассортимента;  

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПМ.03.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения:  

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных салатов сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 
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обслуживания 

 

салатов сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления салатов сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить 

салаты сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке;  

обеспечивать безопасность готовых салатов;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом салатов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения;  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, 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 требований к безопасности готовой 

продукции;  

организовывать, контролировать процесс 
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упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов;  

вести учет реализованных салатов с прилавка / 

раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания:  

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода салатов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных;  

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных салатов;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования;  

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря;  

правила хранения заготовок для салатов с 

учетом требований к безопасности;  

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления салатов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 
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промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных салатов для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос;  

методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента;  

температура подачи салатов сложного 

ассортимента;  

требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента;  

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПМ.03.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

канапе, 

холодных 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения:  

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 
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приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить 

канапе, холодные закуски сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке;  

обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения;  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

канапе, холодных закусок; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания;  

контролировать температуру подачи канапе, 

холодных закусок;  

организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных 

закусок;  

вести учет реализованных канапе, холодных 

закусок с прилавка/раздачи;  
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поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания:  

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода канапе, холодных закусок сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых канапе, холодных закусок;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных канапе, холодных закусок;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 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, холодных 

закусок с учетом требований к безопасности;  

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  
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техника порционирования, варианты 

оформления сложных канапе, холодных 

закусок для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 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 канапе, холодных закусок;  

требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента;  

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных канапе, холодных закусок;  

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПМ.03.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения:  

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью, 

кондицией сырья;  
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использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления 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 соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания 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 готовой продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке;  

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья, готовые 

холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 

сырья для организации хранения;  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 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 
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блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции;  

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; рассчитывать 

стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья;  

вести учет реализованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка / 

раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания:  

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 сочетаемости 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 блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 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 
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сырья с учетом требований к безопасности;  

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных 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 помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров 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 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 общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПМ.03.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из мяса, 

домашней 

птицы, дичи 

сложного 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения:  

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 



55 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 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, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  
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предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

блюд, готовые блюда для организации 

хранения;  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

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

учетом требований к безопасности готовой 

продукции;  

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика;  

вести учет реализованных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания:  

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
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 продуктов, готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 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, 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 холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос;  

методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента;  

температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

правила разогревания охлажденных, 

замороженных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; требования к 
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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 

общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 
 

ПМ.03.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

ПК 3.7.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок, в том 

числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

 подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ 

для разработки 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, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки;  

комбинировать разные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

с учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции;  

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления 

корректировки рецептуры;  

изменять рецептуры холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания;  

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок по действующим методикам, 

с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении;  

оформлять акт проработки новой или 
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адаптированной рецептуры;  

представлять результат проработки (готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски, разработанную документацию) 

руководству;  

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные 

и инновационные методы, техники 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее);  

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения;  

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами;  

правила организации проработки рецептур;  

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации 

по ее результатам;  

правила расчета себестоимости холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

ПМ.04.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных и 

горячих 

сладких блюд, 

десертов, 

напитков в 

соответствии с 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

обеспечении наличия продуктов, 

полуфабрикатов в соответствии с заказом, 

планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход пищевых продуктов и 
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учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

инструкциями и 

регламентами 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства;  

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков с 

учетом потребности и имеющихся условий 

хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией;  

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

тру- да на рабочем месте;  

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы;  

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара;  

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ;  

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том 

числе требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП);  
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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 технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

последовательность выполнения 

технологических операций;  

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные 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 хранения сырья и продуктов;  

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПМ.04.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения:  

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

холодных десертов сложного ассортимента в 
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 соответствии с рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодной десертов;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов фруктов, 

ягод, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить 

холодные десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления;  

обеспечивать безопасность готовой 

продукции;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим 

способом;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

десертов сложного ассортимента  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

холодных десертов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания;  

контролировать температуру подачи холодных 

десертов;  

организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  
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охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов;  

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, 

для транспортирования, непродолжительного 

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

рассчитывать стоимость холодных десертов;  

вести учет реализованных холодных десертов 

с прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе 

Знания: 

 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 сочетаемости 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 ингредиентами для создания 

гармоничных десертов;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, соусов, 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования;  

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, правила композиции, коррекции 

цвета;  

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря;  

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  
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современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления холодных десертов сложного 

ассортимента для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос;  

методы сервировки и способы подачи 

холодных десертов сложного ассортимента;  

температура подачи холодных десертов 

сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения холодных 

десертов сложного ассортимента;  

правила маркирования упакованных холодных 

десертов сложного ассортимента;  

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке;  

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПМ.04.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
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видов и форм 

обслуживания 

 

 измерение продуктов, входящих в состав 

горячих десертов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодной кулинарной 

продукции  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить 

горячие десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления;  

обеспечивать безопасность готовой 

продукции;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим 

способом;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих 

десертов сложного ассортимента  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

горячих десертов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания;  

контролировать температуру подачи горячих 

десертов;  
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организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов;  

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, 

для транспортирования, непродолжительного 

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

рассчитывать стоимость горячих десертов;  

вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе 

Знания:  

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих десертов сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов  

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов 

сложного ассортимента;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами 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 
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производственного инвентаря;  

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления горячих десертов сложного 

ассортимента для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос;  

методы сервировки и способы подачи горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента;  

температура подачи горячих десертов 

сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения горячих 

десертов сложного ассортимента;  

правила маркирования упакованных горячих 

десертов сложного ассортимента;  

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке;  

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПМ.04.  
Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения:  

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 
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потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

обслуживания 

 

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 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодной кулинарной 

продукции  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить 

холодные напитки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления;  

обеспечивать безопасность готовой 

продукции;  

определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные напитки;  

оценивать качество органолептическим 

способом;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

напитков сложного ассортимента  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

холодных напитков; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания;  
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контролировать температуру подачи холодных 

напитков;  

организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов;  

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, 

для транспортирования, непродолжительного 

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

рассчитывать стоимость холодных напитков;  

вести учет реализованных холодных напитков 

с прилавка /раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  консультировать 

потребителей; владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе 

Знания:  

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 сочетаемости 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 напитков 

сложного ассортимента;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов, напитков;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного 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 
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производственного инвентаря;  

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков сложного 

ассортимента для подачи;  виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос;  

методы сервировки и способы подачи 

холодных напитков сложного ассортимента;  

температура подачи холодных напитков 

сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения холодных 

напитков сложного ассортимента;  

правила маркирования упакованных холодных 

напитков сложного ассортимента;  

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке;  

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПМ.04.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения:  

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве;  

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 
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категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

обслуживания 

 

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 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих напитков;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания;  

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.;  

организовывать приготовление, готовить 

горячих напитков сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции;  

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта 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 исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки;  

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих 

напитков сложного ассортимента  

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

горячих напитков; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания;  

контролировать температуру подачи горячих 
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напитков;  

организовывать хранение сложных горячих 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов;  

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, 

для транспортирования, непродолжительного 

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

рассчитывать стоимость горячих напитков;  

вести учет реализованных горячих напитков с 

прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей;  

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе 

Знания:  

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;  

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним;  

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов  

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков 

сложного ассортимента;  

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных напитков;  

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 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 
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производственного инвентаря;  

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента;  

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков сложного 

ассортимента для подачи;  

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос;  

методы сервировки и способы подачи горячих 

напитков сложного ассортимента;  

температура подачи горячих напитков 

сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента;  

правила маркирования упакованных горячих 

напитков сложного ассортимента;  

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке;  

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПМ.04.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков, в том 

числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения:  

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, 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 
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категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

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 рецептуры и анализировать 

результат, определять направления 

корректировки рецептуры;  

изменять рецептуры холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания;  

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых холодных и горячих десертов, 

напитков по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении;  

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры;  

представлять результат проработки (готовые 

холодные и горячие десерты, напитков, 

разработанную документацию) руководству;  

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные 

и инновационные методы, техники 

приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков;  

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее);  

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его применения;  

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами;  

правила организации проработки рецептур;  

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных и горячих 

десертов, напитков;  
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правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации 

по ее результатам;  

правила расчета себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков 

ПМ.05.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения и обеспечения 

безопасности 

Умения:  

оценивать наличие ресурсов;  

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, материалов;  

распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией;  

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации производственного 

инвентаря и технологического оборудования;  

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы;  

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря;  

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 



76 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте 

Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ;  

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том 

числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП);  

методы контроля качества сырья, продуктов, 

качества выполнения работ подчиненными;  

важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой 

продукции;  

способы и формы инструктирования персонала 

в области обеспечения качества и 

безопасности кондитерской продукции 

собственного производства и последующей 

проверки понимания персоналом своей 

ответственности  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания;  

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними;  

последовательность выполнения 

технологических операций, 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;  

правила утилизации отходов;  

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов;  

виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки;  

способы и правила комплектования, упаковки 



77 

на вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПМ.05.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Умения:  

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

организовывать их хранение до момента 

использования;  

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил;  

распознавать недоброкачественные продукты;  

контролировать, осуществлять выбор, 

проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления 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, необходимые для приготовления 

отделочных полуфабрикатов;  

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП);  

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов;  
контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом типа 
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питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, 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 

изменением выхода отделочных 

полуфабрикатов;  

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах 

приготовления;  

доводить отделочные полуфабрикаты до 

определенного вкуса, консистенции 

(текстуры);  

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

отделочных полуфабрикатов;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости;  

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду;  

проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием;  

контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом 

требований по безопасности, соблюдения 

режима хранения 

Знания:  

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

назначение отделочных полуфабрикатов;  

температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов;  

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов;.  
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нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ;  

требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов 

ПМ.05.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

под-готовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

организовывать их хранение до момента 

использования;  

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил;  

распознавать недоброкачественные продукты;  

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

в соответствии с рецептурой;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления 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, необходимые для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента;  
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контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП);  

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов;  

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности 

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 

изменением 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 хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба вручную и с 

помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых 

изделий;  

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом норм 
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взаимозаменяемости;  

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду;  

проверять качество готовых хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос;  

порционировать (комплектовать), сервировать 

и презентовать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

контролировать выход хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента 

при их порционировании (комплектовании);  

контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом требований 

по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования;  

рассчитывать стоимость хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента;  

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба  

Знания:  

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания;  

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента;  

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
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сложного ассортимента;  

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ;  

техника порционирования, варианты 

оформления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента 

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 изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента;  

правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

ПМ.05.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

под-готовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования;  

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил;  

распознавать недоброкачественные продукты;  

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой;  
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов;  

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП);  

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов;  

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, 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 ассортимента 

сложного ассортимента;  

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента;  

доводить тесто до определенной 

консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента;  

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса различных 

видов теста, формования мучных 
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кондитерских изделий вручную и с помощью 

средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий;  

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости;  

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду;  

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос;  

порционировать (комплектовать), сервировать 

и презентовать мучные кондитерские изделия 

с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании);  

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, 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 терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

Знания:  

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания;  

температурный, временной режим и правила 
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приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

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 кондитерских 

изделий сложного ассортимента;  

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента;  

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПМ.05.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  

организовывать их хранение до момента 

использования;  

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил;  

распознавать недоброкачественные продукты;  

контролировать, проводить взвешивание, 
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отмеривать продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов;  

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП);  

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов;  

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности 

приготовления, 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 ассортимента 

сложного ассортимента;  

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента;  

доводить тесто до определенной 

консистенции;  

определять степень готовности мучных 
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кондитерских изделий 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 изделий;  

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента;  

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости;  

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду;  

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос;  

порционировать (комплектовать), сервировать 

и презентовать мучные кондитерские изделия 

с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании);  

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, 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 терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

Знания:  

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 
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мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания;  

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента;  

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

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 кондитерских 

изделий сложного ас- сортимента;  

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента;  

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПМ.05.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

ПК 5.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей;  

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции;  

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов;  

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 
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потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

авторских, брендовых, региональных, с учетом 

способа последующей термической обработки;  

комбинировать разные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой 

продукции;  

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления 

корректировки рецептуры;  

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания;  

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь 

при приготовлении;  

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры;  

представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские 

изделия, разработанную документацию) 

руководству;  

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные 

и инновационные методы, техники 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления;  

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его применения;  

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами;  

правила организации проработки рецептур;  

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий;  

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации 

по ее результатам;  

правила расчета себестоимости 
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хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

ПК 6.1.  

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных 

видов меню с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке различных видов меню, 

ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции;  

разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных 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: 

анализировать потребительские предпочтения 

посетителей, меню конкурирующих и 

наиболее популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного бизнеса;  

разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

принимать решение о составе меню с учетом 

типа организации питания, его технического 

оснащения, мастерства персонала, 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 кондитерской продукции;  

рассчитывать энергетическую ценность блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий;  

предлагать стиль оформления меню с учетом 

профиля и концепции организации питания;  

составлять понятные и привлекательные 

описания блюд;  

выбирать формы и методы презентации меню, 

взаимодействовать с руководством, 

потребителем в целях презентации новых 

блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе блюд в новом меню;  

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в меню и 

использовать различные способы оптимизации 
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меню 

Знания:  

актуальные направления, тенденции 

ресторанной моды в области ассортиментной 

политики;  

классификация организаций питания;  

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и 

меню;  

названия основных продуктов и блюд в 

различных странах, в том числе на 

иностранном языке;  

ассортимент блюд, составляющих 

классическое ресторанное меню;  

основные типы меню, применяемые в 

настоящее время;  

принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню;  

сезонность кухни и ресторанного меню;  

основные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические варианты и 

актуальные закономерности сочетаемости 

блюд и алкогольных напитков;  

примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой 

точек зрения, организаций питания с разной 

ценовой категорией и типом кухни в регионе;  

правила ценообразования, факторы, влияющие 

на цену кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства;  

методы расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской продукции в 

организации питания;  

правила расчета энергетической ценности 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий;  

возможности применения 

специализированного программного 

обеспечения для разработки меню, расчета 

стоимости кулинарной и кондитерской 

продукции;  

базовый словарный запас на иностранном 

языке, техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

ПК 6.2.  

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

Практический опыт в:  

осуществлении текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; координации деятельности 
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подчиненного 

персонала 

 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом 

взаимодействия 

с другими 

подразделениям

и 

подчиненного персонала 

Умения:  

взаимодействовать со службой обслуживания 

и другими структурными подразделениями 

организации питания;  

планировать работу подчиненного персонала;  

составлять графики работы с учетом 

потребности организации питания;  

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала;  

предупреждать факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины;  

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость 

готовой продукции;  

вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию;  

организовывать документооборот 

Знания:  

виды организационных требований и их 

влияние на планирование работы 

бригады/команды;  

дисциплинарные процедуры в организации 

питания;  

методы эффективного планирования работы 

бригады/команды;  

методы привлечения членов бригады /команды 

к процессу планирования работы;  

методы эффективной организации работы 

бригады/команды;  

способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны;  

способы оценки качества выполняемых работ 

членами бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды;  

личные обязанности и ответственность 

бригадира на производстве;  

принципы разработки должностных 

обязанностей, графиков 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 
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типов, методы осуществления взаимосвязи 

между подразделениями производства;  

методы предотвращения и разрешения 

проблем в работе, эффективного общения в 

брига-де/команде;  

психологические типы характеров работников 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

ПК 6.3.  

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

Практический опыт в:  

организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала;  

контроле хранения запасов, обеспечении 

сохранности запасов;  

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения;  

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов;  

рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе производства;  

определять потребность в производственном 

персонале для выполнения производственной 

программы;  

контролировать условия, сроки, ротацию, 

товарное соседство 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 складирования пищевых продуктов в 

организациях питания;  

назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного 

оборудования;  

изменения, происходящие в продуктах при 

хранении;  

сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов;  

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, 

химические и прочие) ;  

причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие / недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее).  

способы и формы инструктирования персонала 
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в области безопасности хранения пищевых 

продуктов и ответственности за хранение 

продуктов и последующей проверки 

понимания персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания 

холодильного и морозильного оборудования и 

требования к обслуживанию;  

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания;  

методы контроля возможных хищений запасов 

на производстве;  

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов;  

порядок списания продуктов (потерь при 

хранении);  

современные тенденции в области обеспечения 

сохранности запасов на предприятиях питания 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

Практический опыт в:  

планировании собственной деятельности в 

области организации и контроля работы 

производственного персонала (определять 

объекты контроля, периодичность и формы 

контроля)  

контроле качества выполнения работ;  

организации текущей деятельности персонала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли;  

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков;  

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной 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;  
организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала 

Знания:  

нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 

потребителей:  

санитарные правила и нормы (СанПиН), 
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профессиональные стандарты, должностные 

инструкции,  

положения, инструкции 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 кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации;  

правила отпуска готовой продукции из кухни 

для различных форм обслуживания;  

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности 

поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни;  

методы планирования, контроля и оценки 

качества работ исполнителей;  

схема, правила проведения производственного 

контроля;  

основные производственные показатели 

подразделения организации питания;  

правила первичного документооборота, учета 

и отчетности;  

формы документов, порядок их заполнения;  

контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой 

продукции;  

современные тенденции и передовые 

технологии, процессы приготовления 

продукции собственного производства;  

правила составления графиков выхода на 

работу 

 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирован

ие, обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондитеров, 

пекарей;  

инструктировании, обучении на рабочем месте  

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности 
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 других 

категорий 

работников 

кухни на 

рабочем месте 

 

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 организации питания, 

ответственность за качество и безопасность 

готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, 

инструктажи с демонстрацией приемов, 

методов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с 

инструкциями, регламентами, приемов 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов 

Знания:  

виды, формы и методы мотивации персонала;  

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 

профессиональном 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 персонала;  

методики обучения в процессе трудовой 

деятельности;  

принципы организации тренингов, мастер-

классов, тематических инструктажей, 

дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные документы в 

области дополнительного профессионального 

образования и обучения;  
современные тенденции в области обучения 

персонала на рабочем месте и оценки результатов 
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обучения 
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Раздел 5.  Структура образовательной программы 

5.1. Учебный план 

 

И
н

д
е
к

с
 

Наименование циклов, 

дисциплин, 

профессиональных модулей, 

МДК, практик 

 

Объем образовательной программы в 

академических часах 
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Распределение учебной нагрузки по курсам и семестрам (час. 

в семестр) 

Всего 

Работа обучающихся во 

взаимодействии с преподавателем 

Занятия по дисциплинам и МДК 
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я
 

1 2 3 4 5 6 
7 

 
8 

9 

 
10 11 12 13 14 15 16 17 18 

ОУД 
Общеобразовательный 

цикл 
1476 568 72      612 864       

 Базовые дисциплины 946 454 36     * 412 534       

ОУД.01 Русский язык 136 28 18     * 52 84       

ОУД.02 Литература 116 28       50 66       

ОУД.03 Иностранный язык 136 118 18      56 80       

ОУД.04 История 118 26       48 70       

ОУД.05 Физическая культура 118 118       52 66       

ОУД.06 ОБЖ 70 22       44 26       

ОУД.07 Астрономия  42 12        42       

ОУД.08 Родной язык 78 58       38 40       

ОУД.09 Информатика 132 44       72 60       

 Профильные дисциплины 530 114 36      200 330       

ОУД.10 Математика 248 60 18      104 144       

ОУД.11 Экономика 172 34 18      96 76       
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ОУД.12 Право 110 20        110       

ПП 

  

Профессиональная 

подготовка 

 

4248 
287

8 
172 2940 1654 

108

0 
284    612 864 612 864 612 684 

ОГСЭ. 

00 

Общий гуманитарный и 

социально-экономический 

учебный цикл 

 

492 178 14 492 178  30    120 198 52 76 26 20 

ОГСЭ. 

01 
Основы философии 52 2 8 52 2      52      

ОГСЭ. 

02 
История 40 2  40 2  2     40     

ОГСЭ. 

03 

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

142 50 6 142 50  14    40 28 30 44   

ОГСЭ. 

04 
Физическая культура 164 120  164 120  4    28 36 22 32 26 20 

ОГСЭ. 

05 
Психология общения 34 2  34 2  2     34     

ОГСЭ. 

06 
Семьеведение 60 2  60 2  8     60     

ЕН 

Математический и общий 

естественнонаучный 

учебный цикл 

 

245 100 16 245 100  21    94 151     

ЕН.01 Химия 144 66 8 144 66  14    94 50     

ЕН.02 
Экологические основы 

природопользования 
36 14  36 14       36     

ЕН.03 
Математика 

 
65 20 8 65 20  7     65     
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ОПЦ 

Общепрофессиональный 

цикл 

 

962 544 58 962 544  64    98 160 96 245 210 153 

ОП.01 

Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена 

64 32 8 64 32  6     64     

ОП.02 
Организация хранения и 

контроль запасов и сырья 
96 52 6 96 52  10        96  

ОП.03 
Техническое оснащение 

организаций питания 
81 44 6 81 44  7       81   

ОП.04 Организация обслуживания 98 50 12 98 50  10    98      

ОП.05 
Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга 
96 60 6 96 60  2      96    

ОП.06 

Правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

 

32 20  32 20          32  

ОП.07 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

96 56 8 96 56  6     96     

ОП.08 
Охрана труда 

 
44 22 6 44 22  2         44 

ОП.09 
Безопасность 

жизнедеятельности 
68 40  68 40  6       68   

ОП.10 
Метрология и 

стандартизация 
45 26  45 26  3         45 

ОП.11 
Диетическое, детское и 

школьное питание 
112 62 6 112 62  6        48 64 

ОП.12 
Основы 

предпринимательства 
58 36  58 36  2       58   

ОП.13 

Экономика и бухгалтерский 

учет в общественном 

питании 

 

 

72 44  72 44  4       38 34  
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ПЦ Профессиональный цикл 2549 
205

6 
84 1241 832 

108

0 
169    300 355 464 543 376 511 

ПМ.01 

Организация и ведение 

процессов приготовления 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

300 228  180 120 108 30    300      

МДК.01.

01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

110 74  110 74  18    110      

МДК.01.

02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

70 46  70 46  12    70      

УП.01. 

01 
Учебная практика 72 72    72     72      

ПП.01. 

01 
Производственная практика  36 36    36     36      

ПМ.01 

ЭК 
 Экзамен по модулю 12  12        12      

ПМ.02 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

378 308  186 128 180 8       378   
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МДК.02.

01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

56 42  56 42  2       56   

МДК.02.

02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

130 86  130 86  6 
6 

сем 
     130   

УП.02.0

1 
Учебная практика 72 72    72        72   

ПП.02.0

1 
Производственная практика  108 108    108        108   

ПМ.02 

ЭК 
 Экзамен по модулю 12  12           12   

ПМ.03 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

228 186  108 78 108 10        228  

МДК.03.

01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимент 

56 40  56 40  6        56  
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МДК.03.

02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

52 38  52 38  4        52  

УП.03. 

01 
Учебная практика 72 72    72         72  

ПП.03. 

01 
Производственная практика  36 36    36         36  

ПМ.03 

ЭК 
 Экзамен по модулю 12  12            12  

ПМ.04 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

285 236  129 92 144 15         285 

МДК.04.

01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

57 40  57 40  7         57 

МДК.04.

02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

72 52  72 52  8         72 

УП.04. 

01 
Учебная практика 72 72    72          72 

ПП.04. 

01 
Производственная практика 72 72    72          72 
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ПМ.04 

ЭК 
 Экзамен по модулю 12  12             12 

ПМ.05 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

339 272  183 128 144 27      174 165   

МДК.05.

01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

102 74  102 74  12      102    

МДК.05.

02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

81 54  81 54  15       81   

УП.05. 

01 
Учебная практика 72 72    72       72    

ПП.05. 

01 
Производственная практика 72 72    72        72   

ПМ.05 

ЭК 
 Экзамен по модулю 12  12           12   

ПМ.06 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

230 172  110 64 108 10        148 82 

МДК.06.

01 

Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала 

110 64  110 64  10 
7 

сем 
      76 34 
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УП.06. 

01 
Учебная практика 72 72    72         72  

ПП.06. 

01 
Производственная практика 36 36    36          36 

ПМ.06 

ЭК 
 Экзамен по модулю 12  12              

ПМ.07 

Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

645 510  345 222 288 69     355 290    

МДК.07.

01 

Выполнение работ по 

профессии 16675 Повар 
175 106  175 106  41     175     

МДК.07.

02 

Выполнение работ по 

профессии 12901 Кондитер 
170 116  170 116  28      170    

УП.07. 

01 
Учебная практика 108 108    108      72 36    

ПП.07. 

01 
Производственная практика 180 180    180      108 72    

ПМ.07 

ЭК 

Квалификационный  

экзамен 
12  12              

ПДП 
Производственная практика 

(преддипломная) 
144 144              144 

 
Государственная итоговая 

аттестация 
216               216 

 Итого: 5940 
287

8 
172 2940 1654 

108

0 
284  612 864 612 864 612 864 612 900 
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5.2 Календарный учебный график 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Сводные данные по бюджету времени 
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РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению 

образовательной программы  

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные 

аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных 

образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 

материалами, учитывающими требования международных стандартов.  

Перечень специальных помещений  

Кабинеты:  

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;  

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства  

Лаборатории:  

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);  

учебный кондитерский цех.  

Спортивный комплекс  

Залы:  

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет  

Актовый зал 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и 

баз практики по специальности 

Техникум располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 

лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным 

планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным 

правилам и нормам. 

 

 

 

 

 

 



108 

Минимально необходимый для реализации ООП 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, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные; 

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 машина; 

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; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 
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Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки 

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

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 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практической подготовки 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

практическую подготовку (учебную и производственную практику). 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной 

образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, 

расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, 
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определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 

WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации 

WorldSkills по компетенции «Поварское дело /34 Cooking», «Кондитерское дело 

/32 Confectioner/Pastry Cook» (или их аналогов): 

 

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; 

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: 
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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 инфрокрасный 

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 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию 

профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть 

профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования 

 

6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к 

реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового 

договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 
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направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 

должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в 

профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, 

профессионального образования и дополнительного профессионального 

образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной 

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

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, должны получать дополнительное профессиональное образование 

по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 

года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, 

должна быть не менее 25 процентов. 

6.3. Требования к оцениванию качества освоения образовательной 

программы (текущий контроль знаний и промежуточная аттестация 

обучающихся, государственная итоговая аттестация обучающихся). 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело контроль освоения обучающимися программы подготовки 

специалистов среднего звена включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, 

промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному 

модулю отражаются в рабочей программе дисциплины и доводятся до сведения 

обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. 

Обучающиеся в техникуме по программе подготовки специалистов 

среднего звена, при промежуточной аттестации сдают в течение учебного года 

не более 8 экзаменов и 10 зачетов. В указанное число не входят зачеты по 

физической культуре. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 

достижений поэтапным требованиям (текущий контроль успеваемости и 
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промежуточная аттестация) созданы фонды оценочных средств, позволяющие 

оценить умения, знания, практический опыт и освоенные компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по 

дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессиональных 

модулей разработаны и утверждены ГАПОУ «АТЭТ», а для промежуточной 

аттестации по профессиональным модулям и для государственной итоговой 

аттестации –  разработаны и утверждены по согласованию с работодателями. 

Фонды оценочных средств по разным дисциплинам включают: 

контрольные вопросы и типовые задания для практических занятий, 

лабораторных и контрольных работ, зачетов и экзаменов; тесты; примерную 

тематику курсовых работ, рефератов и т.п., а также иные формы контроля, 

позволяющие оценить степень сформированности компетенций обучающихся. 

Для максимального приближения программ промежуточной аттестации 

обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей 

профессиональной деятельности ГАПОУ «АТЭТ» в качестве внештатных 

экспертов привлекает работодателей. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников 

осуществляется в двух основных направлениях: 

− оценка уровня освоения дисциплин; 

− оценка компетенций обучающихся. 

Промежуточная аттестация является основной формой контроля учебной 

работы обучающихся и оценивает результаты учебной деятельности 

обучающегося за семестр.  

 

Основными формами промежуточной аттестации являются: 

− экзамен; 

− зачет; 

− дифференцированный зачёт; 

− курсовая работа (проект). 

Формой аттестации по профессиональному модулю является 

квалификационный экзамен, экзамен по модулю, демонстрационный экзамен. 

В соответствии со ст.59 Федерального закона от 29.12.2012г № 273 - ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации» государственная итоговая 

аттестация (ГИА) обучающихся, завершающих обучение по основным 

профессиональным образовательным программам, является обязательной. 

Государственная итоговая аттестация является элементом внешней 

оценки и признания работодателями уровня и качества подготовки кадров по 

программам СПО и позволяет реализовать современные механизмы оценки 

профессиональных компетенций, определить направления совершенствования 

деятельности организаций, реализующих программы среднего 

профессионального образования, на предмет соответствия требованиям 

работодателей и мировым образцам подготовки профессиональных кадров. 

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не 

имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие все 

требования основной  образовательной программы и успешно прошедшие 
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промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные учебным 

планом. 

Программа ГИА соответствует требованиям ФГОС СПО специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Государственная итоговая аттестация 

проводится в соответствии с Порядком проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального 

образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 16 августа 2013г. № 968. 

В программе ГИА содержится задания демонстрационного экзамена (ДЭ) 

и тематика выпускной квалификационной работы (ВКР), отвечающая 

следующим требованиям: овладение профессиональными компетенциями, 

комплексность, реальность, актуальность, уровень современности 

используемых средств. 

Требования к выпускной квалификационной работе по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело доводятся до обучающихся в процессе 

изучения общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей. 

Требования к содержанию, объему, структуре ВКР и критерии оценки 

результатов защиты доводятся до сведения обучающихся за шесть месяцев до 

начала ГИА. 

Требования к содержанию, объему, структуре ДЭ и критерии оценки 

результатов доводятся до сведения обучающихся за шесть месяцев до начала 

ГИА. 

Выполнение и защита выпускной квалификационной работы является 

обязательным заключительным этапом обучающегося и имеет своей целью: 

− систематизацию, закрепление и расширение теоретических и 

практических знаний по специальности и применение этих знаний при решении 

конкретных практических задач; 

− развитие навыков организации самостоятельной исследовательской 

деятельности и овладение методиками исследования при решении 

разрабатываемых в выпускной квалификационной работе проблем и вопросов; 

− выявление степени профессиональной подготовленности выпускника 

для самостоятельной работы в условиях развития современного производства. 

Выпускная квалификационная работа представляет собой законченную 

разработку на заданную тему, написанную лично автором под руководством 

научного руководителя, свидетельствующую об умении автора работать с 

литературой, обобщать и анализировать фактический материал, используя 

теоретические знания и практические навыки, полученные при освоении 

профессиональной образовательной программы, содержащую элементы 

научного исследования. В выпускной квалификационной работе могут 

использоваться материалы исследований, отраженные в выполненных ранее 

обучающимся курсовых работах. 

В ходе выполнения и представления результатов выпускной 

квалификационной работы обучающийся должен: 

− показать способность и умение самостоятельно решать задачи 

профессиональной деятельности, проводить поиск, обработку и изложение 
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информации, научно аргументировать и защищать свою точку зрения, опираясь 

на теоретические знания, практические навыки и сформированные общие и 

профессиональные компетенции; 

− показать достаточный уровень общенаучной и специальной подготовки, 

соответствующей требованиям ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, способность и умения применять 

теоретические и практические знания при решении конкретных задач, стоящих 

перед специалистами в современных условиях; 

− показать способность к анализу источников по теме с обобщениями и 

выводами, сопоставлениями и оценкой различных точек зрения; 

− показать умения систематизировать и анализировать полученные 

научные данные; 

− оперировать специальной терминологией. 

 

6.4. Примерные расчеты нормативных затрат оказания 

государственных услуг по реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы осуществляется в соответствии с 

Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных 

услуг по реализации образовательных программ среднего профессионального 

образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам 

профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 

2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере 

образования по реализации образовательной программы включают в себя 

затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного 

обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 

педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом 

Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по 

реализации государственной социальной политики». 

Расчёт норматива затрат по реализации основной профессиональной 

образовательной программы СПО может отличаться в зависимости от 

применения сетевых форм, образовательных технологий, специальных условий 

получения образования обучающимися с ограниченными возможностями 

здоровья и других особенностей организации и осуществления образовательной 

деятельности. 
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Приложение 1 

Аннотации рабочих программ  учебных дисциплин, профессиональных 

модулей, практик 

 

ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Учебная дисциплина «ОГСЭ.01 Основы философии» является 

обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического 

учебного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 06, ОК 09   

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

 уметь: 

– ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, 

познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования 

культуры гражданина и будущего специалиста; 

– выстраивать общение на основе общечеловеческих ценностей. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

– основные категории и понятия философии; 

– роль философии в жизни человека и общества; 

– основы философского учения о бытии; 

– сущность процесса познания; 

– основы научной, философской и религиозной картин мира; 

– об условиях формирования личности, свободе и ответственности за 

сохранение жизни, культуры, окружающей среды; 

– о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и 

использованием достижений науки, техники и технологий по выбранному 

профилю профессиональной деятельности. 

 

ИСТОРИЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Учебная дисциплина «ОГСЭ.02 История» является обязательной частью 

общего гуманитарного и социально-экономического учебного цикла основной 
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образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 06, ОК 09   

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

– ориентироваться в современной экономической, политической и 

культурной ситуации в России и мире; 

– выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых 

социально-экономических, политических и культурных проблем; 

– определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой 

профессии (специальности) для развития экономики в историческом контексте; 

– демонстрировать гражданско-патриотическую позицию. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

– основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже 

веков (XX и XXI вв.). 

– сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных 

конфликтов в конце XX – начале XXI вв.; 

– основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные 

и иные) политического и экономического развития ведущих государств и 

регионов мира; 

– назначение международных организаций и основные направления их 

деятельности; 

– о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении 

национальных и государственных традиций; 

– содержание и назначение важнейших правовых и законодательных 

актов мирового и регионального значения. 

– ретроспективный анализ развития отрасли. 

 

ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Учебная дисциплина «ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности» является обязательной частью общего гуманитарного и 

социально-экономического учебного цикла основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 09, ОК 10.  
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1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

– понимать общий смысл воспроизведённых высказываний в пределах 

литературной нормы на бытовые и профессиональные темы; 

– понимать содержание текста, как на базовые, так и на 

профессиональные темы; 

– осуществлять высказывания (устно и письменно) на иностранном языке 

на профессиональные и повседневные темы; 

– осуществлять переводы (со словарем и без словаря) иностранных тексов 

профессиональной направленности; 

– строить простые высказывания о себе и своей профессий деятельности; 

– производить краткое обоснование и объяснение своих текущих и 

планируемых действий; 

– выполнять письменные простые связные сообщения на интересующие 

профессиональные темы; 

– разрабатывать планы к самостоятельным работам для подготовки 

проектов и устных сообщений. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

 знать: 

– особенности произношения интернациональных слов и правила чтения 

технической терминологии и лексики профессиональной направленности; 

– основные общеупотребительные глаголы бытовой и профессиональной 

лексики; 

– лексический (1000 - 1200 лексических единиц) минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; 

– основные грамматические правила, необходимые для построения 

простых и сложных предложений на профессиональные темы. 

 

ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Учебная дисциплина «ОГСЭ.04 Физическая культура» является 

обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического 

учебного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: ОК 08. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

 уметь: 
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– использовать физкультурно- оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

– применять рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

– пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными 

для данной специальности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

– роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

– основы здорового образа жизни; 

– условия профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности; 

– средства профилактики перенапряжения. 

 

ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Учебная дисциплина «ОГСЭ.05 Психология общения» является 

обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического 

учебного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 09. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

– применять техники и приемы эффективного общения в 

профессиональной деятельности;  

– использовать приемы саморегуляции поведения в процессе 

межличностного общения; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

– взаимосвязь общения и деятельности; 

– цели, функции, виды и уровни общения; 

– роли и ролевые ожидания в общении; 

– виды социальных взаимодействий; 

– механизмы взаимопонимания в общении; 

– техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, 

убеждения;  

– этические принципы общения; 

– источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов; 

– приемы саморегуляции в процессе общения. 
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СЕМЬЕВЕДЕНИЕ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Учебная дисциплина «ОГСЭ.06 Семьеведение» является вариативной 

частью общего гуманитарного и социально-экономического учебного цикла 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 09. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

 уметь: 

– организовать продуктивное общение с людьми различных возрастов и 

социальных статусов для снижения уровня и количества ситуаций в семье; 

– диагностировать и идентифицировать развивающиеся опасные 

ситуации в семье для оказания специфической помощи.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

– традиции и обычаи взаимодействия между людьми в зависимости от 

принадлежности к определенной этнической, национальной или религиозной 

общности на территории проживания; 

– причины возникновения конфликтов в таких общностях и правила их 

устранения на уровне семьи. 

 

 

ХИМИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Учебная дисциплина «ЕН.01 Химия» является обязательной частью 

естественно-научного цикла примерной основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 

10. 

ПК: ПК 1.2, ПК 1.3, ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 2.6, ПК 

2.7, ПК 2.8, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, ПК 3.6, ПК 3.7, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 

4.4, ПК 4.5, ПК 4.6, ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5, ПК 5.6. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    
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В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

– применять основные законы химии для решения задач в области 

профессиональной деятельности; 

– использовать свойства органических веществ, дисперсных и 

коллоидных систем для оптимизации технологического процесса; 

– описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в 

основе производства продовольственных продуктов; 

– проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

– использовать лабораторную посуду и оборудование; 

– выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и 

аппаратуру; 

– проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, 

отдельные классы органических соединений; 

– выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам 

измерений; 

– соблюдать правила техники безопасности при работе в химической 

лаборатории; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

– основные понятия и законы химии; 

– теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;  

– понятие химической кинетики и катализа;  

– классификацию химических реакций и закономерности их протекания; 

– обратимые и необратимые химические реакции, химическое 

равновесие, смещение химического равновесия под действием различных 

факторов;  

– окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена; 

– гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, 

понятие о сильных и слабых электролитах; 

 – тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения; 

– характеристики различных классов органических веществ, входящих в 

состав сырья и готовой пищевой продукции;  

– свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных 

соединений;  

– дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов;  

– роль и характеристики поверхностных явлений в природных и 

технологических процессах; 

– основы аналитической химии; 

 – основные методы классического количественного и физико-

химического анализа;  

– назначение и правила использования лабораторного оборудования и 

аппаратуры; 

 – методы и технику выполнения химических анализов; 

 – приемы безопасной работы в химической лаборатории. 
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ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Учебная дисциплина «ЕН.02 Экологические основы 

природопользования» является обязательной частью естественно-научного 

цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 11. 

ПК: ПК 6.3, ПК 6.4. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

– анализировать и прогнозировать экологические последствия различных 

видов деятельности; 

– использовать в профессиональной деятельности представления о 

взаимосвязи организмов и среды обитания; 

– соблюдать в профессиональной деятельности регламенты 

экологической безопасности; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

– принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 

– особенности взаимодействия общества и природы, основные источники 

техногенного взаимодействия на окружающую среду; 

– об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 

– принципы и методы рационального природопользования; 

– методы экологического регулирования; 

– принципы размещения производств различного типа; 

– основные группы отходов их источники и масштабы образования; 

– понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 

– правовые и социальные вопросы природопользования и экологической 

безопасности; 

– принципы и правила международного сотрудничества области 

природопользования и охраны окружающей среды; 

– природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

– охраняемые природные территории. 
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МАТЕМАТИКА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:   

Учебная дисциплина «ЕН.03 Математика» является вариативной частью 

естественно-научного цикла примерной основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, 

ОК 10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

– решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности; 

знать: 

– значение математики в профессиональной деятельности и при освоении 

основной профессиональной образовательной программы; 

− основные математические методы решения прикладных задач в области 

профессиональной деятельности; 

− основные понятия и методы математического анализа, дискретной 

математики, линейной алгебры, теории комплексных чисел, теории 

вероятностей и математической статистики; 

− основы интегрального и дифференциального исчисления. 

 

МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И 

ГИГИЕНА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП.01.Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена» является обязательной частью общепрофессионального 

цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

ПК: ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3, ПК 1.4, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 

2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, ПК 3.6, ПК 

3.7, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5, ПК 4.6, ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 

5.4, ПК 5.5, ПК 5.6, ПК 6.1, ПК 6.2, ПК 6.3, ПК 6.4. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 
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− использовать лабораторное оборудование; 

− определять основные группы микроорганизмов; 

−проводить микробиологические исследования и давать оценку 

полученным результатам; 

−обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к 

процессам приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков; 

− обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) при выполнении работ; 

− производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

− осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

− проводить органолептическую оценку качества и безопасности 

пищевого сырья и продуктов; 

− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

− составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в 

том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей 

человека; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

 знать: 

− основные понятия и термины микробиологии; 

− классификацию микроорганизмов; 

− морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

− генетическую и химическую основы наследственности и формы 

изменчивости микроорганизмов; 

− роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

− характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

− особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

− микробиологию основных пищевых продуктов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

− возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 

− методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

− правила личной гигиены работников организации питания; 

− классификацию моющих средств, правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

− правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

− схему микробиологического контроля; 

− пищевые вещества и их значение для организма человека; 

− суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

− основные процессы обмена веществ в организме; 

− суточный расход энергии; 

− состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов питания; 

− физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 
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− усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

− нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

− назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 

− методики составления рационов питания. 

 

ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и 

сырья» является обязательной частью общепрофессионального цикла 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

ПК: ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3, ПК 1.4, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 

2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, ПК 3.6, ПК 

3.7, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5, ПК 4.6, ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 

5.4, ПК 5.5, ПК 5.6, ПК 6.1, ПК 6.2, ПК 6.3, ПК 6.4. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− определять наличие запасов и расход продуктов;  

− оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов;  

− проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;  

− принимать решения по организации процессов контроля расхода и 

хранения продуктов;  

− оформлять технологическую документацию и документацию по 

контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием 

специализированного программного обеспечения; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

− ассортимент и характеристики основных групп продовольственных 

товаров; 

− общие требования к качеству сырья и продуктов; 

− условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации 

различных видов продовольственных продуктов; 

− методы контроля качества продуктов при хранении; 

− способы и формы инструктирования персонала по безопасности 

хранения пищевых продуктов; 

− виды снабжения; 

− виды складских помещений и требования к ним; 
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− периодичность технического обслуживания холодильного, 

механического и весового оборудования; 

− методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах 

питания; 

− программное обеспечение управления расходом продуктов на 

производстве и движением блюд; 

− современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов на производстве; 

− методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 

− правила оценки состояния запасов на производстве; 

− процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 

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

поступающих со склада и от поставщиков; 

− виды сопроводительной документации на различные группы продуктов. 

 

ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «ОП.03 Техническое оснащение организаций 

питания» является обязательной частью общепрофессионального цикла 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

ПК: ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3, ПК 1.4, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 

2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, ПК 3.6, ПК 

3.7, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5, ПК 4.6, ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 

5.4, ПК 5.5, ПК 5.6, ПК 6.1, ПК 6.2, ПК 6.3, ПК 6.4. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с 

потребностью производства технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов;  

− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

 − подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование 

по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации; 

− выявлять риски в области безопасности работ на производстве и 

разрабатывать предложения по их минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность использования оборудования; 
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− планировать мероприятия по обеспечению безопасных и 

благоприятных условий труда на производстве, предупреждению травматизма; 

− контролировать соблюдение графиков технического обслуживания 

оборудования и исправность приборов безопасности и измерительных 

приборов; 

− оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за 

безопасные и благоприятные условия работы на производстве; 

− рассчитывать производственные мощности и эффективность работы 

технологического оборудования; 

− проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

− классификацию, основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации 

различных групп технологического оборудования;  

− принципы организации обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки 

ее к реализации;  

− прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с 

использованием современных видов технологического оборудования; 

 − правила выбора технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции;  

− методики расчета производительности технологического оборудования;  

− способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в 

соответствии с видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и 

кондитерской продукции; 

 − правила электробезопасности, пожарной безопасности;  

− правила охраны труда в организациях питания. 

 

 

ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «ОП.04 Организация обслуживания» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

ПК: ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3, ПК 1.4, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 

2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, ПК 3.6, ПК 
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3.7, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5, ПК 4.6, ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 

5.4, ПК 5.5, ПК 5.6, ПК 6.1, ПК 6.2, ПК 6.3, ПК 6.4. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

 уметь: 

− выполнения всех видов работ по подготовке залов и инвентаря 

организаций общественного питания к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и выполнения заказа на продукцию и услуги 

организаций общественного питания; 

− рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при использовании специальных форм 

организации питания; 

− выполнять подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации общественного питания; 

− подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными способами; 

− соблюдать личную гигиену; 

− подготавливать посуду, приборы, стекло; 

− осуществлять прием заказа на блюда и напитки; 

− подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья в 

соответствии с типом и классом организации общественного питания; 

− оформлять и передавать заказ на производство, в бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда различными 

способами; 

− соблюдать очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и 

напитков; 

− разрабатывать различные виды меню, в том числе план-меню 

структурного подразделения; 

− заменять использованную посуду и приборы; 

− составлять и оформлять меню; 

− обслуживать массовые банкетные мероприятия и приемы; 

− обслуживать иностранных туристов; 

− эксплуатировать инвентарь, весоизмерительное и торгово-

технологическое оборудование в процессе обслуживания; 

− осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами; 

− предоставлять счет и производить расчет с потребителями; 

− соблюдать правила ресторанного этикета; 

− производить расчет с потребителем, используя различные формы 

расчета; 

− изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли; 
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В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

− виды, типы и классы организаций общественного питания; 

− рынок ресторанных услуг, специальные виды услуг; 

− подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характером, 

типом и классом организации общественного питания; 

− правила накрытия столов скатертями, приемы полировки посуды и 

приборов; 

− приемы складывания салфеток 

− правила личной подготовки официанта, бармена к обслуживанию 

− ассортимент, назначение, характеристику столовой посуды, приборов, 

стекла; 

− сервировку столов, современные направления сервировки; 

− обслуживание потребителей организаций общественного питания всех 

форм собственности, различных видов, типов и классов; 

− использование в процессе обслуживания инвентаря, 

весоизмерительного и торгово-технологического оборудования; 

− приветствие и размещение гостей за столом; 

− правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет; 

− правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику подачи блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику блюд, смешанные и горячие напитки, 

коктейли; 

− правила сочетаемости напитков и блюд; 

− требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

− способы замены использованной посуды и приборов; 

− правила культуры обслуживания, протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; 

− информационное обеспечение услуг общественного питания; 

− правила составления и оформления меню; 

− обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов. 

 

ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «ОП.05 Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга» является обязательной частью общепрофессионального цикла 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 

11. 
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ПК: ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3, ПК 1.4, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 

2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, ПК 3.6, ПК 

3.7, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5, ПК 4.6, ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 

5.4, ПК 5.5, ПК 5.6, ПК 6.1, ПК 6.2, ПК 6.3, ПК 6.4. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− участвовать в выборе наиболее эффективной организационно- правовой 

формы для деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании 

пакета документов для открытия предприятия; 

− рассчитывать и планировать основные технико-экономические 

показатели деятельности организации ресторанного бизнеса и анализировать их 

динамику; 

− анализировать факторы, влияющие на хозяйственную деятельность 

организации; 

− рассчитывать показатели эффективности использования ресурсов 

организации; 

− проводить инвентаризацию на предприятиях питания; 

− пользоваться нормативной документацией и оформлять и учетно-

отчетную документацию (заполнять договора о материальной ответственности, 

доверенности на получение материальных ценностей, вести товарную книгу 

кладовщика, списывать товарные потери, заполнять инвентаризационную 

опись;  

− оформлять поступление и передачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные карточки на блюда и кондитерские изделия, 

документацию по контролю наличия запасов на производстве); 

− оценивать имеющиеся на производстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и качеством, рассчитывать и анализировать изменение 

показателей товарных запасов и товарооборачиваемости, использовать 

программное обеспечение при контроле наличия запасов; 

− анализировать состояние продуктового баланса предприятия питания; 

− вести учет реализации готовой продукции и полуфабрикатов; 

− калькулировать цены на продукцию собственного производства и 

полуфабрикаты производимые организацией ресторанного бизнеса; 

− рассчитывать налоги и отчисления, уплачиваемые организацией 

ресторанного бизнеса в бюджет и в государственные внебюджетные фонды, 

− рассчитывать проценты и платежи за пользование кредитом, 

уплачиваемые организацией банку; 

− планировать и контролировать собственную деятельность и 

деятельность подчиненных; 

− выбирать методы принятия эффективных управленческих решений; 

− управлять конфликтами и стрессами в организации; 

− применять в профессиональной деятельности приемы делового 

общения и управленческого воздействия; 

− анализировать текущую ситуацию на рынке товаров и услуг; 
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− составлять бизнес-план для организации ресторанного бизнеса; 

− анализировать возможности организации питания в области 

выполнения планов по производству и реализации на основании уровня 

технического оснащения, квалификации поваров и кондитеров; 

− прогнозировать изменения на рынке ресторанного бизнеса и восприятие 

потребителями меню; 

− анализировать спрос на товары и услуги организации ресторанного 

бизнеса; 

− грамотно определять маркетинговую политику организации питания 

(товарную, ценовую политику, способы продвижения продукции и услуг на 

рынке); 

− проводить маркетинговые исследования в соответствии с целями 

организации и анализ потребительских предпочтений, меню конкурирующих и 

наиболее популярных организаций питания в различных сегментах 

ресторанного бизнеса; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

− понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической 

теории; 

− принципы функционирования рыночной экономики, современное 

состояние и перспективы развития отрасли; 

− виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства), 

− сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для 

экономики страны, меры господдержки малому бизнесу, виды 

предпринимательских рисков и методы их минимизации; 

− классификацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике по 

признакам; 

− цели и задачи организации ресторанного бизнеса, понятие концепции 

организации питания; 

− этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, понятие 

банкротства, его признаки и методы предотвращения; 

− факторы внешней среды организации питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния факторов внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания (SWOT- анализ); 

− функции и задачи бухгалтерии как структурного подразделения 

предприятия, организацию учета на предприятии питания, объекты учета, 

основные принципы, формы ведения бухгалтерского учета, реквизиты 

первичных документов, их классификацию, требования к оформлению 

документов, права и обязанности главного бухгалтера организации питания, 

понятие инвентаризации; 

− виды экономических ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, 

трудовые ресурсы), используемых организацией ресторанного бизнеса и 

методы определения эффективности их использования; 

− понятие и виды товарных запасов, их роль в общественном питании, 

понятие товарооборачиваемости, абсолютные и относительные показатели 
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измерения товарных запасов, методику анализа товарных запасов предприятий 

питания; 

− понятие продуктового баланса организации питания, методику 

планирования поступления товарных запасов с помощью показателей 

продуктового баланса; 

− источники снабжения сырьём, продуктами и тарой, учет сырья, 

продуктов и тары в кладовых предприятий общественного питания, документы, 

используемые в кладовых предприятиях;  

− товарную книгу, списание товарных потерь, отчет материально- 

ответственных лиц; 

− учет реализации продукции собственного производства и 

полуфабрикатов; 

− понятия «производственная мощность» и «производственная программа 

предприятия», их содержание, назначение, факторы формирования 

производственной программы, исходные данные для её экономического 

обоснования и анализа выполнения, методику расчета пропускной способности 

зала и коэффициента её использования; 

− требования к реализации продукции общественного питания; 

− и качественный состав персонала организации; 

− и резервы роста производительности труда на предприятиях питания, 

понятие нормирования труда; 

− формы и системы оплаты труда, виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы; 

− состав издержек производства и обращения организаций ресторанного 

бизнеса; 

− механизмы ценообразования на продукцию (услуги) организаций 

ресторанного бизнеса; 

− основные показатели деятельности предприятий общественного 

питания и методы их расчета; 

− понятие товарооборота, дохода, прибыли и рентабельности 

предприятия, факторы, влияющие на них, методику расчета, планирования, 

анализа; 

− сущность, виды и функции кредита, принципы кредитования 

предприятий, виды кредитов, методику расчета процентов за пользование 

банковским кредитом, уплачиваемых предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: понятие, основные элементы, виды налогов и 

отчислений, уплачиваемых организациями ресторанного бизнеса в 

государственный бюджет и в государственные внебюджетные фонды, методику 

их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, виды и разделы бизнес-плана; 

− сущность, цели, основные принципы и функции менеджмента 

(планирование, организация, мотивация, контроль, коммуникация и принятие 

управленческих решений), особенности менеджмента в области 

профессиональной деятельности; 

− стили управления; 



133 

− способы организации работы коллектива, виды и методы мотивации 

персонала; 

− правила делового общения в коллективе; 

− сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга; 

− понятие сегментация рынка; 

− методы проведения маркетинговых исследований; 

− понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуникационной политики 

организации питания (комплекс маркетинга); 

−организацию управления маркетинговой деятельностью в организации 

ресторанного бизнеса. 

 

ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «ОП. 06 Правовые основы в профессиональной 

деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла 

примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

ПК: ПК 6.1, ПК 6.2, ПК 6.3, ПК 6.4. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− использовать необходимые нормативно-правовые документы; 

− защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-

процессуальным и трудовым законодательством; 

анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности 

(бездействия) с правовой точки зрения; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

− основные положения Конституции Российской Федерации, Трудового 

Кодекса; 

− права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

− понятие правового регулирования в сфере профессиональной 

деятельности; 

− законодательные акты и другие нормативные документы, 

регулирующие правоотношения в процессе профессиональной деятельности; 

− организационно-правовые формы юридических лиц; 

− правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

− права и обязанности работников в сфере профессиональной 

деятельности; 

− порядок заключения трудового договора и основания его прекращения; 
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− роль государственного регулирования в обеспечении занятости 

населения; 

− право социальной защиты граждан; 

− понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; 

− виды административных правонарушений и административной 

ответственности; 

− нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения 

споров. 

 

ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «ОП.07 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 

11. 

ПК: ПК 6.1, ПК 6.2, ПК 6.3, ПК 6.4. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− пользоваться современными средствами связи и оргтехникой; 

− обрабатывать текстовую и табличную информацию; 

− использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных 

информационных системах; 

− использовать в профессиональной деятельности различные виды 

программного обеспечения, применять компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 

− обеспечивать информационную безопасность; 

− применять антивирусные средства защиты информации; 

− осуществлять поиск необходимой информации; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

− основные понятия автоматизированной обработки информации; 

−общий состав и структуру персональных компьютеров и 

вычислительных систем; 
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− базовые системные программные продукты в области 

профессиональной деятельности; 

− состав, функции и возможности использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

− методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации; 

− основные методы и приемы обеспечения информационной 

безопасности. 

 

ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «ОП.08 Охрана труда» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

ПК: ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3, ПК 1.4, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 

2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, ПК 3.6, ПК 

3.7, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, ПК 4.4, ПК 4.5, ПК 4.6, ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 

5.4, ПК 5.5, ПК 5.6, ПК 6.1, ПК 6.2, ПК 6.3, ПК 6.4. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− выявлять опасные и вредные производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной деятельности; 

− использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 

− участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

− проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с 

учетом специфики выполняемых работ; 

− разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание 

установленных требований охраны труда; 

− вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 

− вести документацию установленного образца по охране труда, 

соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 
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− системы управления охраной труда в организации; 

− законы и иные нормативные правовые акты, содержащие 

государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся 

на деятельность организации; 

− обязанности работников в области охраны труда; 

− фактические или потенциальные последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

− возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

− порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников 

(персонала); 

− порядок хранения и использования средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «ОП.09 Безопасность жизнедеятельности» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, 

ОК 11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

 уметь: 

– организовывать и проводить мероприятия по защите населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

– предпринимать профилактические меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

– использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения; 

– применять первичные средства пожаротушения; 

– ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них родственные полученной специальности; 

– применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 

специальностью; 

– владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

– оказывать первую помощь пострадавшим 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 
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– принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности 

России; 

– основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

– основы военной службы и обороны государства; 

– задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

способы защиты населения от оружия массового поражения; 

– меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах; 

– организацию и порядок призыва граждан на военную службу и 

поступления на неё в добровольном порядке; 

– основные виды вооружения, военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в 

которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям 

СПО; 

– область применения получаемых профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы; 

– порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

 

МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «ОП.010 Метрология и стандартизация» является 

вариативной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10.  

ПК: ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3, ПК 1.4, ПК 6.1, ПК 6.2, ПК 6.2, ПК 6.3, ПК 

6.4. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− применять требования нормативных документов к основным видам 

продукции, услуг и процессов; 

− оформлять техническую документацию в соответствии с действующей 

нормативной базой; 
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− использовать в профессиональной деятельности документацию систем 

качества; 

− проводить несистемные величины измерений в соответствии с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

− основные понятия метрологии; 

− задачи стандартизации, ее экономическую эффективность; 

− формы подтверждения соответствия; 

− основные положения систем (комплексов) общетехнических и 

организационно-методических стандартов; 

− терминологию и единицы измерения величин в соответствии с 

действующими стандартами и международной системой единиц СИ. 

 

 

ДИЕТИЧЕСКОЕ, ДЕТСКОЕ И ШКОЛЬНОЕ ПИТАНИЕ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «ОП.011 Диетическое, детское и школьное питание» 

является вариативной частью общепрофессионального цикла примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

ПК: ПК 1.1, ПК 1.3, ПК 1.4, ПК 2.1, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 2.6, ПК 

2.7, ПК 2.8, ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, ПК 3.7, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 

4.3, ПК 4.4, ПК 4.5, ПК 4.6, ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5, ПК 5.6, ПК 

6.1, ПК 6.2, ПК 6.3, ПК 6.4. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− рассчитывать рацион питания детей разного возраста; 

− составлять меню для дошкольных и школьных, диетических столовых; 

− готовить блюда для детского питания от 1 до 3 лет; 

− рассчитывать рацион питания для различных диет; 

− готовить блюда для диетического питания для различных номерных 

диет. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

− понятия детского и школьного питания; 

− особенности организации производства детского и школьного питания; 

− специальные методы технологической обработки для приготовления 

блюд для дошкольного и школьного питания; 
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− характеристика технологии приготовления блюд для дошкольного и 

школьного питания; 

− основные элементы производственного контроля за работой 

пищеблока; 

− составление меню для дошкольных учебных заведений; 

− составление меню для школьных столовых; 

− рассчитывать рацион питания для различных диет; 

− составлять меню для диетических столовых; 

− готовить блюда для диетического питания для различных номерных 

диет; 

− особенности организации производства диетического питания; 

− специальные методы технологической обработки для приготовления 

блюд лечебного питания; 

− характеристика технологии приготовления блюд для различных диет; 

− организацию питания диетических столовых. 

 

ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «ОП.012 Основы предпринимательства» является 

вариативной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 

11. 

ПК: ПК 6.1, 6.2, 6.3, 6.4. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− разрабатывать и реализовывать предпринимательские бизнес - идеи; 

− формировать инновационные бизнес-идеи на основе приоритетов 

развития РТ; 

− ставить цели в соответствии с бизнес- идеями, решать организационные 

вопросы создания бизнеса; 

− формировать пакет документов для получения государственной 

поддержки малого бизнеса; 

− выбирать систему налогообложения бизнеса; 

− проводить отбор, подбор и оценку персонала, оформлять трудовые 

отношения; 

− анализировать рыночные потребности и спрос на новые товары и 

услуги; 

− обосновывать ценовую политику; 



140 

− выбирать способ продвижения товаров и услуг на рынок; 

− составлять бизнес-план; 

− оформлять презентацию бизнес-проектов; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

 знать: 

− понятие, функции и виды предпринимательства; 

− задачи государства и Республики Татарстан по формированию 

социально ориентированной рыночной экономики; 

− приоритетные направления развития Республики Татарстан как 

источника формирования инновационных бизнес - идей; 

−  порядок постановки целей бизнеса и организационные вопросы его 

создания; 

− правовой статус индивидуального предпринимателя; 

− организационно-правовые формы юридического лица и этапы процесса 

его образования; 

− порядок лицензирования отдельных видов деятельности; 

−деятельность контрольно-надзорных органов, их права и обязанности; 

− юридическую ответственность предпринимателя; 

− нормативно-правовую базу, этапы государственной регистрации 

субъектов малого предпринимательства; 

− формы государственной поддержки малого бизнеса; 

− системы налогообложения, применяемые субъектами малого и среднего 

бизнеса, порядок исчисления уплачиваемых налогов; 

−порядок формирования имущественной основы предпринимательской 

деятельности; 

− виды и формы кредитования малого предпринимательства, программы 

региональных банков по кредитованию субъектов малого 

предпринимательства; 

− порядок отбора, подбора и оценки персонала, требования трудового 

законодательства по работе с ним; 

− ценовую политику в предпринимательстве; 

−  сущность и назначение бизнес-плана, требования к его структуре и 

содержанию; 

−  методику составления бизнес-плана и оценки его эффективности. 

 

ЭКОНОМИКА И БУХГАЛТЕРСКИЙ УЧЕТ В ОБЩЕСТВЕННОМ 

ПИТАНИИ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина «ОП.01 Экономика и бухгалтерский учет в 

общественном питании» является вариативной частью общепрофессионального 

цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  
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Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

и профессиональных компетенций:  

ОК: ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 

11. 

ПК: ПК 6.1, 6.2, 6.3, 6.4. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

− использовать данные бухгалтерского учёта для планирования и 

контроля за результатами хозяйственной деятельности; 

− калькулировать продажную стоимость составлять первичные 

документы и требования на получение продуктов из кладовых; 

− составлять отчёты и акты реализаций изделий кухни; 

− участвовать в инвентаризации имущества и обязательств организации; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

 знать: 

− нормативное регулирование бухгалтерского учёта и отчётности; 

− методологические основы бухгалтерского учёта, счета и двойную 

запись; 

− бухгалтерскую отчётность; 

− особенности ценообразования в общественном питании; 

− правила определения продажных цен и методику калькуляции; 

− порядок документального оформления хозяйственных операций. 

 

ПМ. 01. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих  компетенций:  ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 

05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

1.1.2 Перечень профессиональных компетенций:  ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3, 

ПК 1.4. 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен: 

иметь практический опыт: 

− разработки ассортимента полуфабрикатов; 
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− разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов,  весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

− подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

− упаковки, хранения готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

− контроля качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

− контроля хранения и расхода продуктов. 

уметь: 

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

− использовать различные способы обработки, подготовки экзотических 

и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

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

безопасности готовой продукции; 

 

знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

− ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

− рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 
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− способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

− правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 

обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

− правила составления заявок на продукты. 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов  −300 часов 

в том числе в форме практической подготовки – 228 часов 

Из них на освоение МДК – 180 часов 

в том числе самостоятельная работа  − 30 часов 

практики, в том числе учебная – 72 часа 

   производственная – 36 часов 

 

Практическая подготовка (учебная практика) по ПМ.01 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

3. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 

6. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального 

расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 
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8. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. 

9. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом условий и сроков. 

10. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения 

выхода полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

11. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения. 

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

14. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

15. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

16. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в 

посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 

и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

Практическая подготовка (производственная практика) по ПМ.01 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества 

и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе 

приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 
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4. Обработка различными способами редких и экзотических видов 

овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

птицы, дичи в соответствии заказа. 

5. Формовка, приготовление различными методами отдельных 

компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья. 

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

7. Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой 

продукции. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске 

на вынос. 

 

ПМ.02. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ 

ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО 

АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ 

ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих  компетенций:  ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 

05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11;  

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8. 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен: 

 



146 

иметь практический опыт: 

− разработки ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

− подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

− упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

− контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

− контроля хранения и расхода продуктов 

уметь: 

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− применять, комбинировать различные способы приготовления, 

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

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

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

безопасности готовой продукции; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

водоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
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− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 

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

т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 

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

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

− актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

− правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов  − 378 часов 

в том числе в форме практической подготовки – 308 часов 

Из них на освоение МДК – 186 часов 

в том числе самостоятельная работа  − 28 часов  

практики, в том числе учебная – 72 часа 

   производственная – 108 часов 

 

Практическая подготовка (учебная практика) по ПМ.02 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной. 

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 
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полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

17. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
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21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание 

на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии 

со стандартами чистоты. 

Практическая подготовка (производственная практика) по ПМ.02 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки 

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

для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 
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ПМ.03. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК СЛОЖНОГО 

АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ 

ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих компетенций:  ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11. 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций: , ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 3.3, 

ПК 3.4, ПК 3.5, ПК 3.6, ПК 3.7.  

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен: 

иметь практический опыт: 

− разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

− организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

− подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

− упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

− контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

− контроля хранения и расхода продуктов; 

уметь: 

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
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− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. 

авторских, брендовых, региональных; 

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 

и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

− актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

− правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов  − 228 часов 

в том числе в форме практической подготовки −186 часов 

Из них на освоение МДК – 108 часов 

в том числе самостоятельная работа  − 10 часов 

практики, в том числе учебная −72 часа 

   производственная – 36 часов 
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Практическая подготовка (учебная практика) по ПМ.03 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной. 

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 
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13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

21.Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание 

на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии 

со стандартами чистоты. 

Практическая подготовка (производственная практика) по ПМ.03 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой кухни ресторана. 
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5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки 

и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и 

для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

 

 

ПМ.04. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ СЛОЖНОГО 

АССОРТИМЕНТА С УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ 

ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему 

общие компетенции и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих компетенций:  ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11. 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:  ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3, 

ПК 4.4, ПК 4.5, ПК 4.6. 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен: 
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иметь практический опыт: 

− разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

− разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

−организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

− подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных 

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

брендовых, региональных; 

− упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

− контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

−контроля хранения и расхода продуктов; 

уметь: 

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

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

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

− порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
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− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

− рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления 

и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

− актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

− правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на 

продукты; 

− виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десертов, напитков. 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов  − 285 часов 

в том числе в форме практической подготовки −236 часов 

Из них на освоение МДК – 129 часов  

в том числе самостоятельная работа  − 15 часов  

практики, в том числе учебная – 72 часа 

   производственная – 72 часа 

 

Практическая подготовка (учебная практика) по ПМ.04 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной. 

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, 

напитков. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 



157 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента сложного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, 

напитков на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков 

сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, 

напитков на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
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21.Мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание 

на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии 

со стандартами чистоты. 

 

Практическая подготовка (производственная практика) по ПМ.04 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чисто- 

ты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента для подачи) с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков 

на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии 

с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 
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Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

ПМ.05 ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССОВ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, 

МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СЛОЖНОГО АССОРТИМЕНТА С 

УЧЕТОМ ПОТРЕБНОСТЕЙ РАЗЛИЧНЫХ КАТЕГОРИЙ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 

ВИДОВ И ФОРМ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих  компетенций:  ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 

05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11.  

1.1.2. Перечень  профессиональных компетенций:  ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3, 

ПК 5.4, ПК 5.5, ПК 5.6. 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен: 

иметь практический опыт: 

− разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

− разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

− организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 

− приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

− упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

− приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 
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− подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

− контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

− контроля хранения и расхода продуктов; 

уметь: 

− разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

− обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

− оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

− организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

− соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

− проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 

теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

− хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности; 

знать: 

− требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 

− виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

− ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

− актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

− рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

− правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
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− способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

− правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов  − 339 часов 

в том числе в форме практической подготовки – 270 часов 

Из них на освоение МДК – 183 часа 

в том числе самостоятельная работа  −27 часов 

практики, в том числе учебная – 72 часа 

   производственная – 72 часа 

 

Практическая подготовка (учебная практика) по ПМ.05 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной. 

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств 

используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых 

(фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 
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10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

использования отделочных полуфабрикатов. 

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

19. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание 

на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии 

со стандартами чистоты. 

 

Практическая подготовка (производственная практика) по ПМ.05 

 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 
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стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки 

и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

 

 

ПМ.06 ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности «Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих  компетенций:  ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 

05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11. 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:  ПК 6.1, ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5. 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен: 
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иметь практический опыт: 

− разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;  

− организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала;  

- осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;  

- организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

− обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни на рабочем месте; 

уметь: 

− контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 

− определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

− организовывать рабочие места различных зон кухни; 

− оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов; 

− взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

− разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

− изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

− составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

− планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

− составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

− обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 

− управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

− предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

− рассчитывать по принятой методике основные производственные 

показатели, стоимость готовой продукции; 

− вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

− организовывать документооборот; 

знать: 

− нормативные правовые акты в области организации питания различных 

категорий потребителей; 

− основные перспективы развития отрасли; 
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− современные тенденции в области организации питания для различных 

категорий потребителей; 

− классификацию организаций питания; 

− структуру организации питания; 

− принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

− правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

− правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

− методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

− виды, формы и методы мотивации персонала; 

− способы и формы инструктирования персонала; 

− методы контроля возможных хищений запасов; 

− основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 

− правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

− формы документов, порядок их заполнения; 

− программное обеспечение управления расходом продуктов и 

движением готовой продукции; 

− правила составления калькуляции стоимости; 

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

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

− процедуры и правила инвентаризации запасов. 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов  − 230 часов 

в том числе в форме практической подготовки – 172 часа 

Из них на освоение МДК – 110 часов 

в том числе самостоятельная работа  − 10 часов 

практики, в том числе учебная – 72 часа 

   производственная – 36 часов 

 

Практическая подготовка (учебная практика) по ПМ.06 

Виды работ: 

1.Ознакомление с организационной структурой управления предприятия 

общественного питания. 

2. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-

технической и технологической документацией. 

3.Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и 

порядком возмещения ущерба. 

4. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, 

технологическим оборудованием, посудой, инвентарём. 
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5. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и 

приборов. 

6. Оформление технологических и технико-технологических карт на 

изготовленную продукцию. 

7. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта 

проработки. 

8. Разработка различных видов меню. 

9. Оценка качества готовой продукции. 

10. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного 

журнала. 

11. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и 

содержание. 

12. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, 

определение продажной цены на готовую продукцию. 

13. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и 

взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

14. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам. 

15. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и 

закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости 

продуктов. 

16. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий 

в соответствии с санитарными нормами.  

17. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. 

Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия. 

18. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск 

товаров. Ознакомление с порядком заполнения и участие в составлении 

дневного заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о 

реализации и отпуске изделий кухни, ведомости учёта движения продуктов и 

тары на кухне. 

19. Ознакомление с производственной программой предприятия и 

структурных подразделений 

20. Составление графиков выхода на работу производственного 

персонала. 

 

Практическая подготовка (производственная практика) по ПМ.06 

Виды работ: 

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, 

социального развития предприятия; с порядком составления и согласования 

бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической 

деятельности предприятия общественного питания.  

3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия 

общественного питания. 
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4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-

технической и технологической документацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в 

организации, порядком приёма на работу материально ответственных лиц и 

заключением договора о материальной ответственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и 

порядком возмещения ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, 

кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.  

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, 

технологическим оборудованием, посудой, инвентарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и 

приборов.  

11. Оформление технологических и технико-технологических карт на 

изготовленную продукцию.  

12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта 

проработки.  

13. Оформление технологических и технико-технологических карт на 

фирменные блюда.  

14. Разработка различных видов меню.  

15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям 

нормативных документов.  

16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, 

отработка методов предупреждения и устранения.  

17. Оценка качества готовой продукции.  

18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного 

журнала.  

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и 

содержание.  

20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, 

определение продажной цены на готовую продукцию.  

21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и 

взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.  

23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и 

закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяемости 

продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий 

в соответствии с санитарными нормами.  

25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. 

Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия. 

26. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их 

приёмки, оформление документов по движению товаров и сырья.  
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27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением 

счёта-фактуры, товарной накладной, акта об установленном расхождении по 

количеству и качеству при приёмке товарно-материальных ценностей, участие 

в составлении закупочного акта.  

28. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству.  

29. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск 

товаров. Ознакомление с порядком заполнения и участие в составлении 

дневного заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о 

реализации и отпуске изделий кухни, ведомости учёта движения продуктов и 

тары на кухне.  

30. Ознакомление с производственной программой предприятия и 

структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре.  

32. Анализ издержек производства и обращения структурного 

подразделения.  

33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.  

34. Ознакомление с основными категориями производственного 

персонала на данном предприятии, квалификационными требованиями к нему, 

организацией и планированием его труда.  

35. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в 

зависимости от квалификационных разрядов (технолог, повар, кондитер, 

другие).  

36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и 

ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог).  

37. Ознакомление с действующей системой материального и 

нематериального стимулирования труда. Изучение обязанностей менеджера 

(зав. производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их 

профессионального развития, оценке и стимулированию качества труда, 

распределению обязанностей персонала.  

38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и 

принимать управленческие решения в условиях противоречивых требований, 

чтобы избежать конфликтных ситуаций.  

39. Составление графиков выхода на работу производственного 

персонала.  

40. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на 

предприятии положением об оплате труда, порядком премирования 

работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком 

составления табеля.  

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 
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ПМ.07 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ОДНОЙ ИЛИ НЕСКОЛЬКИМ 

ПРОФЕССИЯМ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЯМ СЛУЖАЩИХ 

(ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ 16675 ПОВАР, 

ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ 12901 КОНДИТЕР) 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности «Выполнение работ по профессии 16675 

Повар; Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер» и соответствующие 

ему общие компетенции и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих компетенций:  ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11. 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций:   ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3, 

ПК 1.4, ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 2.6, ПК 2.7, ПК 2.8, ПК 3.1, 

ПК 3.2, ПК 3.3, ПК 3.4, ПК 3.5, ПК 3.6, ПК 4.1, ПК 4.2, ПК 4.3,ПК 4.4, ПК 4.5,  

ПК 5.1, ПК 5.2, ПК 5.3, ПК 5.4, ПК 5.5 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен: 

иметь практический опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места; 

- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- обработки различными методами, подготовки традиционных видов 

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

-приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- приготовления, творческого оформления холодных соусов, заправок, 

салатов, бутербродов, канапе, холодных закусок, холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- приготовления, творческого оформления холодных сладких блюд, 

десертов, горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих напитков 

кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 
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- изготовления, творческого оформления хлебобулочных изделий, хлеба, 

мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи блюд, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

- проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

- своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
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- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих напитков, 

хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов  − 645 часов 

в том числе в форме практической подготовки −510 часов 

Из них на освоение МДК – 345 часов 

в том числе самостоятельная работа  − 69 часов 

практики, в том числе учебная – 108 часов 

   производственная – 180 часов 

 

Практическая подготовка (учебная практика) по ПМ.07 

Виды работ: 

По Разделу 1: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов 

овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. 

Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а 

также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять 

качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед 

разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального 

использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды 

овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть 

приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, 

полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. 

Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, 

бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами 

мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, 

припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и 

запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски 

обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные 
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куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; 

полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты 

из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7.Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, 

порционные, мелкокусковые. 

8.Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к 

последующей тепловой обработке. 

9.Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней 

птицы, дичи, кролика. 

10.Нарезать вручную и механическим способом различными формами, 

подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

11.Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим 

способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, 

плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от 

потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном 

виде.   

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, 

полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

По Разделу 2: 

1.Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2.Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

3.Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной.  

4.Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и 
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кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10.Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11.Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12.Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

13.Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

14.Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15.Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

16.Рассчёт стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении 

учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в 

посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 

и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

Учебная практика 
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Виды работ: 

По Разделу 1: 

1.Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, 

плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом. Оценивать 

наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также 

соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять 

качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед 

разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

2.Обрабатывать различными способами с учетом рационального 

использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды 

овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть 

приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

3.Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, 

полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. 

Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, 

бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4.Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами 

мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 

5.Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6.Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, 

припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и 

запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски 

обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные 

куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; 

полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты 

из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

7.Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, 

порционные, мелкокусковые. 

8.Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к 

последующей тепловой обработке. 

9.Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней 

птицы, дичи, кролика. 

10.Нарезать вручную и механическим способом различными формами, 

подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

11.Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12.Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептическим 

способом; 

13.Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды 

и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

14.Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от 

потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю горечь. 
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15.Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и замороженном 

виде.   

16.Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты 

из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

17.Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

По Разделу 2: 

1.Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2.Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

3.Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной.  

4.Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5.Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

6.Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7.Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

8.Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9.Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10.Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11.Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
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12.Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

13.Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

14.Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15.Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

16.Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

17.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

18.Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

19.Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в 

посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 

и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

По Разделу 3: 

1.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к 

использованию. 

2.Организация рабочего места повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и методы 

безопасного использования их при выполнении следующих действий: 

взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере, измельчении, 

смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании, 

настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

3.Использование различных технологий приготовления бутербродов, 

салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-

гигиенические режимы. 

4.Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, 

определение достаточности специй в салатах, доведение до вкуса, подготовке 

бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.  
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5.Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с 

учетом требований к безопасности готовой продукции.  

6.Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, 

салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении 

основных холодных блюд и закусок. 

По Разделу 4: 

1.Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2.Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной. 

4.Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом 

5.Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

6. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода 

холодных и горячих десертов, напитков. 

7.Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 

8.Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

9.Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

10.Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

11.Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, 

напитков на раздаче. 

12.Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода 
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порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

13.Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков 

сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

14.Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

15.Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, 

напитков  на вынос и для транспортирования. 

16.Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

17.Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

18.Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

20.Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

21.Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в 

посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 

и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

По Разделу 5: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 

накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки 

продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 
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6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств 

используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

использования отделочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в 
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посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды 

и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты. 

 

Практическая подготовка (производственная практика) по ПМ.07 

Виды работ: 

Производственная практика 

Виды работ: 

По  Разделу 1: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества 

и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по 

накладной соответствия заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе 

приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных 

компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами.  

6.Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с 

учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

По Разделу 2: 

1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 
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5.Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки 

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

для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 

6.Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8.Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени готовности перед 

реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

10.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

По Разделу 3: 

1.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке 

продуктов со склада.  

2.Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

к использованию. 

3.Организация рабочего места повара, подбор производственного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и методы 

безопасного использования их при выполнении следующих действий в 

холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере,  

измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, 

взбивание,  настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. 

Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

4.Использование различных технологий приготовления бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и 

закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением 

технологических и санитарно-гигиенических режимов. 
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5.Определение степени готовности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.  

6.Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции на раздаче.   

7.Обеспечение условий, температурного и временного режима 

охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и 

способов обслуживания. 

По Разделу 4: 

1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана. 

5.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих 

десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

6.Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков 

на раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 
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9.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос.  

Хранить выпеченные изделия и готовые основные мучные кондитерские 

изделия, печенья, пряники, коврижки, отечественные торты и пирожные, легкие 

торты, с учетом требований к безопасности продукции.  

По Разделу 5: 

1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 

соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха 

ресторана. 

5.Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), сервировки 

и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

6.Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 

7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8.Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий перед реализацией с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

9.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 
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10.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

 

Практическая подготовка (производственная (преддипломная) 

практика) 

1.1. Область применения  программы 

Программа производственной (преддипломной) практики является 

частью образовательной программы среднего профессионального образования 

в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и 

туризм в части освоения видов профессиональной деятельности (ВПД):  

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

7. Выполнение работ по  профессии 16675 Повар и по профессии 12901 

Кондитер 

 и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.7, ПК 4.1-4.6, ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4. 

а также общих компетенций (ОК): ОК 01, ОК 02, ОК 03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11. 

Требования к результатам освоения производственной практики 

(преддипломной): 

В результате прохождения производственной практики (преддипломной) 

в рамках каждого профессионального модуля обучающихся должен приобрести 

практический опыт работы: 
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– разработки ассортимента полуфабрикатов; 

– разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

– организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

– упаковки, хранения готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

– контроля качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

– контроля хранения и расхода продуктов. 

– разработки ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

– разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

– организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении 

различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

– упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

– контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

– контроля хранения и расхода продуктов; 

– разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

– разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

– организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
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– упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

– контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

– контроля хранения и расхода продуктов; 

– разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

– организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных 

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

брендовых, региональных; 

– упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

–  контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

– контроля хранения и расхода продуктов; 

– разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

– разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

– организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 

– приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

– упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

– приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

– подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

– контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

– контроля хранения и расхода продуктов 
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–  разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

– организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 

– осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

– организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

– обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни на рабочем месте; 

– упаковки и складирования пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их 

приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения; 

– приготовления каш и гарниров из круп; 

–  приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря; 

– приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и 

дичи; 

– приготовления блюд из яиц; 

– приготовления блюд из творога; 

– приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий; 

– приготовления мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, 

пиццы; 

– приготовления горячих напитков; 

–  приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов; 

– приготовления и оформления салатов, основных холодных закусок, 

холодных рыбных и мясных блюд; 

– приготовления и оформления супов, бульонов и отваров; 

– приготовления холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для 

соусов и соусных полуфабрикатов; 

– процеживания, протирания, замешивания, измельчения, фарширования, 

начинки продукции; 

– порционирования (комплектация), раздачи блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

– приема и оформления платежей за блюда, напитки и кулинарных; 

– упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос; 

–  оценки наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

– оценки наличия персонала и материальных ресурсов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

– составления заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 
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– подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

– контроля хранения и расхода продуктов, используемых при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 

– разработки меню/ассортимента и рецептов блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

– подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков 

и кулинарных изделий; 

– подготовки экзотических и редких видов овощей и грибов для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

– нарезки и формовки овощей и фруктов; 

– приготовления и оформления холодных и горячих закусок; 

– приготовления и оформление холодных рыбных и мясных блюд; 

– приготовления и оформления супов, отваров и бульонов; 

–  приготовления и оформления горячих и холодных соусов; 

– приготовления и оформления блюд из овощей и грибов; 

– приготовления и оформления блюд из рыбы, моллюсков и 

ракообразных; 

– приготовления и оформления блюд из мяса, мясных полуфабрикатов, 

домашней птицы и дичи; 

– приготовления и оформления блюд из творога, сыра, макаронных 

изделий; 

–  приготовления и оформления мучных блюд из разных видов муки и 

изделий из теста разнообразного ассортимента; 

– приготовления и оформления холодных и горячих десертов; 

– приготовления и оформления блюд здорового питания и диетических 

(лечебных) блюд; 

–  контроля хранения и расхода продуктов на производстве; 

– контроля качества приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

– контроля безопасности готовых блюд, напитков и кулинарных изделий; 

– презентации готовых блюд, напитков и кулинарных изделий 

потребителям; 

– отпуска готовых блюд, напитков и кулинарных изделий с раздачи/ 

прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– подготовки сырья, приготовления и оформления сложной холодной 

кулинарной продукции национальной и зарубежной кухни; 

– подготовки сырья, приготовления и оформления сложной горячей 

кулинарной продукции национальной и зарубежной кухни; 

–  подготовки сырья, приготовления и оформления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий национальной и зарубежной кухни;  

– подготовки сырья, приготовления и оформления сложных холодных и 

горячих десертов. 

1.3.  Количество часов на освоение программы производственной 

(преддипломной)  практики: 144 ча 
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Приложение 2 

Программа государственной итоговой аттестации 

 

1.Область применения программы ГИА 

Программа государственной итоговой аттестации (далее программа ГИА) 

– является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело в части освоения видов профессиональной деятельности 

специальности и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): ПК 

1.1-1.4, ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.7, ПК 4.1-4.6, ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4. 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников 

1. Область профессиональной деятельности выпускников: организация 

процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и 

управление производством продукции питания. 

2. Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

– различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной 

выработки, в том числе высокой степени готовности; 

– технологические процессы приготовления сложной кулинарной 

продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного 

вида сырья и полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой 

степени готовности; 

– процессы управления различными участками производства продукции 

общественного питания; 

– первичные трудовые коллективы организации общественного питания. 

3. Специалист по поварскому и кондитерскому делу готовится к 

следующим видам деятельности: 

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

3.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

4.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

5.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
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сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

6.Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих. 

4. Форма и сроки государственной итоговой аттестации 

Объем времени на подготовку и проведение: 216 часов (6 недель). 

Форма государственной итоговой аттестации: защита выпускной 

квалификационной работы, которая выполняется в виде дипломной работы и 

демонстрационного экзамена. 

5.Содержание государственной итоговой аттестации 

Цель:  установление соответствия результатов освоения обучающимися 

образовательных программ СПО, в соответствии с требованиями ФГОС СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1. Проведение демонстрационного экзамена обеспечивает возможность 

оценки результатов освоения образовательной программы в специально 

организованных условиях, моделирующих реальную производственную 

ситуацию и позволяющих применить освоенные в процессе обучения 

профессиональные компетенции, в соответствии стандартам Worldskills, по 

видам профессиональной деятельности, входящим в состав выпускной 

квалификационной работы. 

Для проведения демонстрационного экзамена разрабатываются практико-

ориентированные задания на основе профессиональных стандартов (при 

наличии) и с учетом оценочных материалов (при наличии), разработанных 

союзом, задания соответствуют компетенциям Worldskills: «Поварское дело», 

«Кондитерское дело». Содержание демонстрационного экзамена 

разрабатывается с учетом содержания актуальных заданий Национального 

чемпионата WSR. 

Задание представляет собой описание содержания работ, выполняемых в 

конкретной области профессиональной деятельности на определенном 

оборудовании с предъявлением требований к выполнению норм времени и 

качеству работ. В нем даны описание задания по модулям, сведения о 

материалах, оборудовании и инструментах, применяемых при выполнении 

работ. Оборудование дается с определением технических характеристик без 

указания конкретных марок и производителей. В задание включен также план 

застройки площадки. 

Разработанные союзом задания размещаются в открытом доступе на 

сайте http://worldskills.ru за 6 месяцев до начала государственной итоговой 

аттестации и рекомендуются к использованию при разработке контрольно-

измерительных материалов для проведения государственной итоговой 

аттестации. 

Выбор задания осуществляется образовательной организацией 

самостоятельно на основе анализа соответствия содержания задания по 

компетенции Ворлдскиллс задаче оценки освоения образовательной программы 
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по специальности. При этом тематика выпускной квалификационной работы 

должна соответствовать содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего 

профессионального образования. 

Для оценки результатов освоения образовательных программ с учетом 

оценочных материалов союза могут применяться: Положение о стандартах 

Ворлдскиллс, нормативные документы международной организации 

WorldSkills International, технические описания компетенций и другие 

материалы, разработанные союзом. 

Задание на демонстрационный экзамен разрабатывается единое по 

типовым заданиям и выдается в момент начала экзаменационных процедур 

(при этом задание, выдаваемое на экзамене может отличаться от типового на 

30%). 

Ход выполнения задания демонстрационного экзамена оценивается 

методом экспертного наблюдения. Наблюдение за действиями обучающегося 

ведется членами экзаменационной комиссии в установленном образовательной 

организацией порядке. 

Частично наблюдение может быть заменено проведением видеозаписи 

процесса выполнения задания с последующим анализом видеозаписи членами 

экзаменационной комиссии. 

Образовательная организация обеспечивает проведение 

предварительного инструктажа выпускников непосредственно в месте 

проведения демонстрационного экзамена. 

Требования к выполнению заданий ДЭ: 

В случае, когда за выполнение задания демонстрационного экзамена 

студенту начисляются баллы не в традиционной пятибалльной системе, 

необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в оценки 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

При этом общее максимальное количество баллов за выполнение задания 

демонстрационного экзамена одним студентом, распределяемое между 

модулями задания, принимается за 100%. По итогам выполнения задания 

баллы, полученные студентом, переводятся в проценты выполнения задания. 

Перевод результатов, полученных за демонстрационный экзамен, в 

оценку по пятибалльной шкале рекомендуется проводить исходя из полноты и 

качества выполнения задания.  

Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального 

мастерства, проводимых союзом либо международной организацией 

"WorldSkills International", осваивающих образовательные программы среднего 

профессионального образования, засчитываются в качестве оценки «отлично» 

по демонстрационному экзамену. При этом студенты, претендующие на учет их 

результатов в упомянутых конкурсных мероприятиях как результата 

демонстрационного экзамена в рамках государственной итоговой аттестации, 

должны обучаться по программе СПО в образовательной организации, не иметь 

академической задолженности и быть допущенными к государственной 

итоговой аттестации. 
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Работа участников должна соответствовать оцениваемым аспектам: 

– соответствие форменной одежды требованиям Чемпионата; 

– соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления; 

– соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса 

приготовления; 

– рациональное использование продуктов, в том числе при 

предварительном заказе; 

– правильная организация хранения сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции; 

– правильное использование раздельных контейнеров для мусора 

(органические и неорганические отходы); 

– правильность использования цветных разделочных досок; 

– правильность подачи заявки на продукты; 

– организационные навыки – планирование и ведение процесса 

приготовления, эффективность, контроль за ведением процесса; 

–  владение кулинарными техниками; 

–  владение технологиями. 

Результат работы участника должен соответствовать оцениваемым 

аспектам: 

– время подачи; 

– температура подачи; 

– присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда; 

– корректная масса или размер блюда; 

– чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, 

подтёков) 

– правильность нарезки продуктов 

– визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция) 

– стиль и креативность подачи, соответствие современным тенденциям; 

– сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда; 

–консистенция каждого компонента блюда в отдельности; 

– вкус каждого компонента блюда в отдельности. 

2. Выпускная квалификационная работа способствует систематизации и 

закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, 

а также определению уровня готовности выпускника к дальнейшей 

самостоятельной трудовой деятельности.  

Темы выпускных квалификационных работ определяются 

образовательной организацией. Обучающемуся предоставляется право выбора 

темы выпускной квалификационной работы, в том числе предложения своей 

тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для 

практического применения. При этом 

тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

образовательную программу среднего профессионального образования. 

Для подготовки выпускной квалификационной работы обучающемуся 

назначается руководитель и, при необходимости, консультанты. 
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Закрепление за выпускниками тем выпускных квалификационных работ, 

назначение руководителей и консультантов осуществляется распорядительным 

актом образовательной организации. 

Перечень тем по ВКР: 

– разрабатывается преподавателями междисциплинарных курсов в 

рамках профессиональных модулей; 

– рассматривается на заседании цикловой комиссии. 

Задания на выпускную квалификационную работу выдаются 

обучающемуся не позднее, чем за две недели до начала преддипломной 

практики. Задания на выпускную квалификационную работу сопровождаются 

консультацией, в ходе которой разъясняются назначение и задачи, структура и 

объем работы, принципы разработки и выполнения, примерное распределение 

времени на выполнение отдельных частей выпускной квалификационной 

работы. 

Выпускные квалификационные работы могут выполняться обучающимся 

как в образовательной организации, так и на предприятии (организации). 

По завершении обучающимся выпускной квалификационной работы, 

руководитель проверяет качество работы, подписывает ее и вместе с заданием и 

своим письменным отзывом передает в учебную часть не позднее, чем за две 

недели до начала государственной итоговой аттестации. 

Выполненные выпускные квалификационные работы рецензируются 

специалистами из числа работников предприятий, организаций, преподавателей 

образовательных организаций, компетентными в вопросах, связанными с 

тематикой выпускных квалификационных работ. 

Рецензенты выпускных квалификационных работ назначаются приказом 

директора образовательной организации не позднее, чем за один месяц до 

защиты выпускной квалификационной работы. 

 Содержание рецензии доводится до сведения обучающихся не позднее, 

чем за день до защиты выпускной квалификационной работы. Внесение 

изменений в выпускную квалификационную работу после получения рецензии 

не допускается. 

Каждый этап работы завершается краткими выводами, в которых 

подчеркивается широта и глубина (объем), научная и практическая 

(прикладная) значимость проведенного исследования, перспективы 

дальнейшего развития работы. Выводы глав должны составить основу 

заключения дипломной работы. 

ВКР должна быть написана научным стилем изложения, поэтому в ней 

должны использоваться выражения с местоимениями «мы считаем», «нами 

предложено» и т.д. Заканчивается работа кратким общим выводом. 

К защите ВКР допускаются обучающиеся, выполнившие работу в 

соответствии с предъявляемыми требованиями к ВКР, имеющую 

положительный отзыв руководителя и рецензию. 

Обучающийся может быть не допущен к защите выпускной 

квалификационной работы по причинам: 
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– наличие академической задолженности по текущим курсовым 

аттестациям в соответствии с учебным планом; 

– нарушение сроков изменения темы выпускной квалификационной 

работы; 

– несоблюдение календарного графика подготовки выпускной 

квалификационной работы; 

– отрицательный отзыв научного руководителя на выпускную 

квалификационную работу. 

6.Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению  

Демонстрационный экзамен проводится в специально организованных 

модельных или производственных условиях, соответствующих задаче оценки 

освоения профессиональных компетенций по основным видам деятельности. 

Специально организованные рабочие места для демонстрации освоения 

профессиональных компетенций по отдельному профессиональному модулю 

(нескольким модулям) могут располагаться, как на территории техникума, так и 

на базе других организаций в соответствии с договорами. 

Обеспечение рабочих мест для демонстрационного экзамена, в том числе 

расходными материалами, возможно из целевых субсидий, по 

соответствующим договорам. 

Оборудование для демонстрационного экзамена по профессиональным 

модулям образовательной программы должно соответствовать требованиям к 

материально-техническому оснащению примерной основной образовательной 

программы. 

7. Общие требования к организации и проведению ГИА 

1. Организация государственных экзаменационных комиссий 

1.1 Государственная итоговая аттестация проводится государственными 

экзаменационными комиссиями (ГЭК). 

Государственная экзаменационная комиссия формируется из 

педагогических работников образовательной организации, лиц, приглашенных 

из сторонних организаций, в том числе педагогических работников, 

представителей работодателей или их объединений, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, к которой 

готовятся выпускники. 

В случае проведения демонстрационного экзамена в состав 

государственной экзаменационной комиссии входят также эксперты союза. 

Состав государственной экзаменационной комиссии утверждается 

распорядительным актом образовательной организации. 

1.2 Государственную экзаменационную комиссию возглавляет 

председатель, который организует и контролирует деятельность 

государственной экзаменационной комиссии, обеспечивает единство 

требований, предъявляемых к выпускникам. 

Председатель государственной экзаменационной комиссии утверждается 

не позднее 20 декабря текущего года на следующий календарный год. 

Председателем государственной экзаменационной комиссии образовательной 
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организации утверждается лицо, не работающее в образовательной 

организации, из числа: 

– руководителей или заместителей руководителей организаций, 

осуществляющих образовательную деятельность, соответствующую области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники; 

– представителей работодателей или их объединений, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

к которой готовятся выпускники. 

1.3. Руководитель образовательной организации является заместителем 

председателя государственной экзаменационной комиссии. В случае создания в 

образовательной организации нескольких государственных экзаменационных 

комиссий назначается несколько заместителей председателя государственной 

экзаменационной комиссии из числа заместителей руководителя 

образовательной организации или педагогических работников. 

Государственная экзаменационная комиссия действует в течение одного 

календарного года. 

1.4. На заседание государственной экзаменационной комиссии 

профессиональной образовательной организацией представляются следующие 

документы: 

– федеральный государственный образовательный стандарт по 

специальности; 

– программа государственной итоговой аттестации; 

– приказ директора о допуске обучающихся к государственной итоговой 

аттестации; 

– сведения успеваемости обучающихся (сводная ведомость учета 

успеваемости); 

– зачетные книжки; 

– протоколы государственной экзаменационной комиссии. 

2. Процедура проведения ДЭ 

2.1. К демонстрационному экзамену допускаются лица, успешно 

прошедшие все предшествующие аттестационные испытания, 

предусмотренные учебным планом и не имеющие академической 

задолженности. 

Для проведения демонстрационного экзамена при государственной 

экзаменационной комиссии образовательная организация может создавать 

экспертную группу, которую возглавляет главный эксперт для организации 

оценивания выполнения студентами заданий демонстрационного экзамена. 

Количество экспертов и состав экспертной группы определяются 

образовательной организацией на основе условий, определенных заданием. 

Сроки и место проведения демонстрационного экзамена доводится до 

сведения обучающихся не позднее чем за неделю. 

Не менее чем за 2 месяца до даты проведения ДЭ в МЦКО направляется 

заявка для регистрации участников по компетенциям. Факт направления и 

регистрации заявки подтверждает участие в ДЭ и ознакомление заявителя с 

Положением о ДЭ, что является согласием на обработку, в том числе с 
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применением автоматизированных средств обработки, персональных данных 

участников. 

За неделю до начала участники проходят окончательную регистрацию в 

электронной системе интернет мониторинга eSim. 

За день до проведения ДЭ участники собираются на площадке, 

выбранной МЦКО для прохождения инструктажа по ОТ и ТБ, а также 

знакомства с инструментами, оборудованием, материалами и т.д. 

Главным экспертом на площадке Центра проведения демонстрационного 

экзамена назначается сертифицированный эксперт, не работающий в 

техникуме. 

По прибытию в день ДЭ на площадку обучающийся должен предъявить 

студенческий билет и документ, удостоверяющий его личность. 

ДЭ проводится в несколько этапов: 

– проверка и настройка оборудования экспертами (за 1 час до начала ДЭ); 

– инструктаж по ТО и ТБ студентов на площадке проведения ДЭ (за 1 

день до начала ДЭ); 

– выполнение обучающимися заданий – количество часов зависит от 

выбранного кода; 

–  подведение итогов и оглашение результатов. 

В случае опоздания студента к началу ДЭ по уважительной причине он 

допускается к выполнению заданий, но время на выполнение заданий не 

добавляется. 

В случае поломки оборудования и его замены (не по вине обучающегося) 

обучающемуся предоставляется дополнительное время. 

Выполнение задания оценивается в соответствии с процедурами оценки 

чемпионатов WSR по соответствующей компетенции. 

Комиссия состоит из девяти экспертов, которые используют как 

объективные, так и субъективные критерии оценки. Подведение итогов 

предусматривает: 

– решение экзаменационной комиссии об успешном освоении 

компетенции, которое принимается на основании критериев оценки. На 

итоговую оценку результатов ДЭ в том числе влияет соблюдение участником 

требований ОТ и ТБ; 

–  заполнение членами комиссии ведомости оценок; 

– занесение результатов в информационную систему Competition 

Information Sistem (далее – CIS); 

– оформление протоколов, обобщение результатов ДЭ с указанием 

бального рейтинга участников. 

Лицам, не принявшим участие в демонстрационном экзамене по 

уважительной причине, предоставляется возможность выполнить 

практическую часть ВКР в полном объеме в дополнительные сроки. 

2.2 Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов 

Китель (поварская куртка) –  белого цвета (допускаются цветные элементы 

отделки). На кителе должны (могут) быть нанесены следующие обязательные 

информационные элементы: на груди слева фамилия и имя участника или 
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эксперта, логотип учебного заведения –  рукав выше локтя, на воротнике 

допускается размещение флага России и региона, на спине допускается 

размещение наименования региона. Передник или фартук – при работе любого 

цвета, при сервировке и подаче белого цвета. Брюки – поварские чёрного или 

тёмно-синего цвета. Головной убор – белый поварской колпак (допускается 

одноразовый). Обувь –  профессиональная безопасная закрытая обувь. Для 

экспертов обязательные элементы одежды – китель, передник или фартук, 

колпак (всё белого цвета), безопасная обувь. 

2. 3. Критерии оценивания ДЭ 

Для оценки результатов демонстрационного экзамена используются 

специально разработанная для данной образовательной программы система 

критериев. Критерии оценки и типовые задания по демонстрационному 

экзамену доводятся до сведения участников процедур не позднее, чем за шесть 

месяцев до проведения демонстрационного экзамена. 

Критерии оценки демонстрационного экзамена максимально приближены 

к оценке выполнения заданий национального чемпионата WorldSkills по 

компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело». 

По результатам выполнения задания заполняется оценочный лист, на 

основании которого, по разработанным ранее критериям, принимается решение 

о результатах демонстрационного экзамена. 

Объективные критерии оценивания работы участника:  

– соответствие форменной одежды требованиям Чемпионата; 

– соблюдение правил гигиены при ведении процесса приготовления; 

– соблюдение чистоты рабочего места во время и после процесса 

приготовления; 

– рациональное использование продуктов, в том числе при 

предварительном заказе;  

– правильная организация хранения сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции; правильное использование раздельных контейнеров для мусора 

(органические и неорганические отходы);  

–правильность использования цветных разделочных досок; 

– правильность подачи заявки на продукты; 

Субъективные критерии оценивания работы участника: 

– организационные навыки – планирование и ведение процесса 

приготовления, эффективность, контроль за ведением процесса;  

– владение кулинарными техниками; владение технологиями. 

Объективные критерии оценивания результата работы участника: 

– время подачи; температура подачи; 

– присутствие обязательных компонентов и ингредиентов блюда; 

корректная масса или размер блюда; 

– чистота тарелки при подаче (отсутствие отпечатков пальцев, брызг, 

подтёков) правильность нарезки продуктов. 

Субъективные критерии оценивания результата работы участника: 

– визуальное впечатление (цвет: сочетание, баланс/композиция) стиль и 

креативность подачи, соответствие современным тенденциям;  
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– сочетание и гармония вкуса всех компонентов блюда; 

– консистенция каждого компонента блюда в отдельности;  

– вкус каждого компонента блюда в отдельности. 

Окончательная оценка определяется голосованием на закрытом заседании 

ГЭК. При равном числе голосов мнение председателя ГЭК является 

решающим. 

Результаты ДЭ оформляются протоколом, копия которого представляется 

в образовательную организацию и является подтверждением сдачи. 

3. Процедура проведения защиты ВКР 

К защите ВКР допускаются обучающиеся, успешно сдавшие 

демонстрационный экзамен, который является частью ВКР. 

Расписание проведения государственной итоговой аттестации 

выпускников утверждается директором образовательной организации и 

доводится до сведения выпускников не позднее, чем за две недели до начала 

работы государственной экзаменационной комиссии. Допуск обучающихся к 

государственной итоговой аттестации осуществляется на педагогическом 

совете не позднее, чем за две недели до начала государственной итоговой 

аттестации и объявляется приказом директора образовательной организации. В 

образовательной организации должна быть организована предзащита 

выпускной квалификационной работы за две недели до ГИА. 

Процедура защиты устанавливается председателем государственной 

экзаменационной комиссии по согласованию с членами. 

Результаты защиты ВКР обсуждаются на закрытом заседании ГЭК и 

оцениваются простым большинством голосов членов ГЭК, участвующих в 

заседании. При равном числе голосов мнение председателя является 

решающим. Заседания ГЭК протоколируются. В протоколе записываются: 

итоговая оценка ВКР, присуждение квалификации и особые мнения членов 

комиссии. Протоколы заседаний ГЭК по защите ВКР подписываются 

председателем (заместителем председателя) и ответственным секретарем и 

хранится в архиве техникума. 

Результаты защиты ВКР определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» и объявляются в тот же день 

после оформления в установленном порядке протокола заседания ГАК. 

4. Критерии оценивания защиты ВКР 

При определении окончательной оценки по защите ВКР учитываются: 

– доклад выпускника по каждому разделу выпускной работы; 

 – ответы на вопросы;  

– оценка рецензента;  

– отзыв руководителя. 

Результаты защиты ВКР определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

 Критериями оценки являются:  

– актуальность темы; 

– полнота и обстоятельность изложения теоретической и практической 

части работы;  
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– правильность и полнота использования источников информации; 

– степень самостоятельности автора в разработке ВКР;  

– качество доклада (сообщения) и ответов на вопросы при защите ВКР. 

Критерии оценок: 

«Отлично» 

– работа носит исследовательский характер, содержит грамотно 

теоретическую базу, глубокий анализ проблемы, критический разбор 

предприятия (организации), характеризуется логичным, последовательным 

изложением материала с соответствующими выводами и обоснованными 

предложениями; 

– имеет положительные отзывы руководителя и рецензента; 

– при защите работы обучающийся показывает глубокие знания вопросов 

темы, свободно оперирует данными исследования, вносит обоснованные 

предложения по улучшению положения предприятия (организации), 

эффективному использованию ресурсов, а во время презентации использует 

наглядные пособия (таблицы, схемы, графики и т. п.), легко отвечает на 

поставленные вопросы. 

«Хорошо» 

– работа носит исследовательский характер, содержит грамотно 

изложенную теоретическую базу, достаточно подробный анализ проблемы и 

критический разбор деятельности предприятия (организации), характеризуется 

последовательным изложением материала с соответствующими выводами, 

однако с не вполне обоснованными предложениями; изложенную имеет 

положительный отзыв руководителя и рецензента; 

– при защите обучающийся показывает знания вопросов темы, оперирует 

данными исследования, вносит предложения по улучшению деятельности 

предприятия (организации), эффективному использованию ресурсов, во время 

презентации использует наглядные пособия (таблицы, схемы, графики и т. п.), 

без особых затруднений отвечает на поставленные вопросы. 

«Удовлетворительно» 

–  работа носит исследовательский характер, содержит теоретическую 

главу, базируется на практическом материале, но отличается поверхностным 

анализом и недостаточно критическим разбором деятельности предприятия 

(организации), в ней просматривается непоследовательность изложения 

материала, представлены необоснованные предложения; 

– в отзывах руководителя и рецензента имеются замечания по 

содержанию работы и методике анализа; 

– при защите обучающийся проявляет неуверенность, показывает слабое 

знание вопросов темы, не дает полного, аргументированного ответа на 

заданные вопросы. 

 «Неудовлетворительно» 

– работа не носит исследовательского характера, не содержит анализа и 

практического разбора деятельности предприятия (организации), не отвечает 

требованиям, изложенным в методических указаниях; 

– не имеет выводов либо они носят декларативный характер; 
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– в отзывах руководителя и рецензента имеются существенные 

критические замечания; 

–  при защите обучающийся затрудняется отвечать на поставленные 

вопросы по теме, не знает теории вопроса, при ответе допускает существенные 

ошибки, к защите не подготовлены наглядные пособия или раздаточный 

материал. 

При оценке выпускной квалификационной работы следует 

ориентироваться на характеристику профессиональной деятельности, 

требования к результатам освоения основной профессиональной 

образовательной программы, указанным в ФГОС. 

5. Общие требования при проведении ГИА 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается 

соблюдение следующих общих требований: 

– проведение государственной итоговой аттестации для лиц с 

ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории совместно с 

выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это 

не создает трудностей для выпускников при прохождении государственной 

итоговой аттестации; 

– присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам 

необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей 

(занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться 

с членами государственной экзаменационной комиссии); 

– пользование необходимыми выпускникам техническими средствами 

при прохождении государственной итоговой аттестации с учетом их 

индивидуальных особенностей;  

– обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в 

аудитории, туалетные и другие помещения. Выпускники или родители 

(законные представители) несовершеннолетних выпускников не позднее чем за 

3 месяца до начала государственной итоговой аттестации подают письменное 

заявление о необходимости создания для них специальных условий при 

проведении государственной итоговой аттестации. 

–  обучающимся и лицам, привлекаемым к государственной итоговой 

аттестации, во время ее проведения запрещается иметь при себе и использовать 

средства связи. 

Обучающемуся, не прошедшему ГИА или получившему оценку 

«неудовлетворительно», выдается справка об обучении или периоде обучения 

по образцу, самостоятельно установленному техникумом (часть 12 ст. 60 

Федерального закона от 29 декабря 2012 года №273-Ф3 «Об образовании в 

Российской Федерации»), 

Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации или 

получившие на государственной итоговой аттестации неудовлетворительные 

результаты, проходят государственную итоговую аттестацию не ранее чем 

через шесть месяцев после прохождения государственной итоговой аттестации 

впервые. 
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Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для 

одного лица назначается образовательной организацией не более двух раз. 

Порядок проведения ГИА для выпускников из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья государственная итоговая аттестация 

проводится с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников. 

При проведении демонстрационного экзамена у обучающихся с 

инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья предусматривается 

возможность увеличения времени, отведенного на выполнение задания, с 

учетом особенностей психофизичеcкого развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья. 

Выпускнику, прошедшему процедуры демонстрационного экзамена с 

применением оценочных материалов, разработанных союзом, выдается паспорт 

компетенций (Скиллс паспорт), подтверждающий его результат, выраженный в 

баллах. 

6. Анализ результатов ГИА 

Председатель ГЭК по итогам ГИА выпускников по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело проводит анализ результатов сдачи 

демонстрационного экзамена и защиты выпускных квалификационных работ. 

Материалы анализа оформляются в табличной форме и сопровождаются 

текстовой пояснительной запиской. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


