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1. Общие положения 

1.1 Основная профессиональная образовательная программа. 

Основная профессиональная образовательная программа реализуемая 

государственным автономным профессиональным образовательным учреждением 

«Елабужский политехнический колледж» по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело представляет собой систему документов, разработанных и 

утвержденных образовательным учреждением с учетом требований рынка труда 

на основе федерального государственного образовательного среднего 

профессионального образования стандарта по специальности  43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации №1565 от 09 декабря 2016 года, зарегистрировано 

Министерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, 

регистрационный №44828. 

Основная профессиональная образовательная программа регламентирует 

цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации 

образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной 

специальности и включает в себя: 

- учебный план; 

- рабочие программы учебных дисциплин; 

- рабочие программы профессиональных модулей; 

- материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся; 

- программы учебной и производственной практики; 

- календарный учебный график. 

1.2 Нормативные документы для разработки основной 

профессиональной образовательной программы по специальности  43.02.15 

Поварское и кондитерское дело  

- 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, 
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проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 

образовательных программ»; 

- Приказ Минпросвещения России от 09.12.2016 г. 1565 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 20.12.2016 г., регистрационный № 44828); 

-  Приказ Минпросвещения России от 24.08.2022 г. № 762 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции РФ 21.09.2022 г., регистрационный 

№70167); 

- Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) 

общего образования, зарегистрированном Министерством юстиции (рег. № 24480  

от 07 июня 2012 г.) 

-  Приказ Минпросвещения России от 12.08.2022 г. № 732 «О внесении 

изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

общего образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17 мая 

2012 г. № 413» (зарегистрирован Министерством юстиции РФ 12.09.2022 г., 

регистрационный №70034); 

-  Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации от 05.08.2020 №885 и приказом Минпросвещения Российской 

Федерации от 05.08.2020 № 885/390 «О практической подготовке обучающихся» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 11.09.2020 г., 

регистрационный №59778); 

- Приказ Минпросвещения России от 08.11.2021 г. №800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования (зарегистрирован 
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Министерством юстиции Российской Федерации 07.12.2021 г., регистрационный 

№ 66211); 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 02 июня 2021 г. 

№ 364н «Об утверждении профессионального стандарта «Токарь» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 июня 2021 

г., регистрационный № 64008); 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 09 марта 2022 г. 

№ 113н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 11 апреля 2022 

г., регистрационный № 68148); 

- Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки 

рабочих кадров и ДПО от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных 

программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с учетом требований федеральных государственных 

образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования»; 

- Письмо Минпросвещения России от 01.03.2023 № 05-592 «О направлении 

рекомендации» (вместе с «Рекомендациями по реализации среднего общего 

образования в пределах освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования»); 

- Устав колледжа; 

- Локальные акты образовательной организации.  

1.3 Срок освоения основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования специальности  
43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

Нормативный срок обучения– 3 года 10 месяцев на базе основного общего 

образования. 

Присваиваемая квалификация – специалист по поварскому и кондитерскому 

делу 
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2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

2.1 Область профессиональной деятельности: 

Область профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

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

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  

Наименование основных видов 
деятельности 

Наименование профессиональных 
модулей 

Квалификация 
Специалист 
поварского и 

кондитерского дела 
ВД.01. Организация и ведение 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

ПМ.01. Организация и ведение 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

осваивается 

ВД.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 

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 

осваивается 

ВД.03. Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

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 

осваивается 
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ВД.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 

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 

осваивается 

ВД.05. Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

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 

осваивается 

ВД.06. Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала 

осваивается 

Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих 

ПМ.07 Выполнение работ по 
профессии рабочего 16675 Повар 

Повар 
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3. Требования к результатам освоения основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

3.1 Компетенции выпускника, формируемые в результате освоения 

основной профессиональной образовательной программы. 

Техник должен обладать следующими компетенциями: 

общие компетенции (ОК):  

Код 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; реализовывать 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; структуру плана для решения задач; порядок оценки 
результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, 
анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Умения: определять задачи для 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; применять 
современную научную профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать траектории профессионального 
развития и самообразования 
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории профессионального 
развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
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и команде, 
эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами. 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 
ходе профессиональной деятельности 
Знания: психологические основы деятельности коллектива, 
психологические особенности личности; основы проектной 
деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную 
и письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 
документы по профессиональной тематике на государственном 
языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов и построения устных 
сообщений 

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 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 
поддержания 
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 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 
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 
Знания: современные средства и устройства информатизации; 
порядок их применения и программное обеспечение в 
профессиональной деятельности 
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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 
объяснять 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 
предпринимательску
ю 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  

 

3.2 Профессиональные компетенции (ПК), соответствующими основным 

видам профессиональной деятельности: 

Основные виды 
деятельности 

Код и 
наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ВД.1.  
Организация и 
ведение 
процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
полуфабрикат ов 
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: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, 
продуктов для приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с заказом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 
материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 
Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
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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 и требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки рабочих 
мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
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; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 
сроков хранения 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов; 
системы охраны труда, пожарной безопасности и 

техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовления полуфабрикатов, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными факторами 
(система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для 
приготовления полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, качества и 
безопасности для приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды для приготовления полуфабрикатов 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; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 
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виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, 
ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. 
Осуществлять 
обработку, 
подготовку 
экзотических и 
редких видов 
сырья: овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного 
водного сырья, 
дичи 

Практический опыт: 
выполнения обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи в соответствии с технологическими 
требованиями и регламентами безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, 
упаковки, хранения обработанного сырья с учетом 
требований безопасности; 

обеспечения ресурсосбережения 
Умения: 
выполнять и контролировать соответствие 

технологическим требованиям подготовку 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: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для обработки экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 
обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи; 

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; 
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формы, техника нарезки, формования, экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи 

ПК 1.3. 
Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, 
кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 

Практический опыт: 
выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 
выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 
выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
Умения: 
выполнять и контролировать приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента оценивать 
качество и соответствие технологическим требованиям 
приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента с учетом требований к 
качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно 
заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных ингредиентов, 
применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с 
ножом при нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 
требований заказа, применять техники шпигования, 
фарширования, формования, панирования, различными 
способами полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, 
их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 
комплектованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров 
для упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, 
товарного соседства скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 
порционировании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования 
(комплектования) полуфабрикатов с учетом 
ресурсосбережения) 

 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия 
и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента из различных 
видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
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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 

ПК 1.4. 
Осуществлять 
разработку, 
адаптацию 
рецептур 
полуфабрикатов с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: 
выполнения разработки, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и 
презентации результатов проработки. 

 
Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки рецептур 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания, 
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 и презентации 

 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы их обработки, подготовки, 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 полуфабрикатов; 
правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости полуфабрикатов 
 

ВД.2. 
Организация и 
ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.1. 
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья, материалов 
для 
приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, 
продуктов для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 
материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов;  

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 
для производства горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом потребности и 
имеющихся условий хранения; 

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 
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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; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 
пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП), сроков хранения 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

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 для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента; 

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; 
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 

 

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

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: 
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сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве и 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; 

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; 

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.; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; 

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

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: 
процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации супов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
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видов и форм обслуживания; 
рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

актуальные направления в приготовлении супов 
сложного ассортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур с учетом 
выхода порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 
сырья и продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных супов сложного ассортимента; 

правила минимизации потерь питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке, определения 
степени готовности, доведения до вкуса, оценки качества 
органолептическим способом супов сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов,  
охлаждение, замораживание, размораживание отдельных 

полуфабрикатов для супов, готовых супов для организации 
хранения 

 
 ПК 2.3. 

Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительн
о е хранение 
горячих соусов 
сложного 
ассортимента 

Практический опыт: 
приготовления, выполнения непродолжительного 

хранения горячих соусов сложного ассортимента 
Умения: 
выполнять и контролировать процессы приготовления, 

творческого оформления и подготовки к презентации и 
реализации соусов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

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 
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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 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: 
процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации соусов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

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, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 
использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 
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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; 

техники 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 и техники общения, ориентированные на 
потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
 ПК 2.4. 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
горячих блюд и 
гарниров из 
овощей, круп, 
бобовых, 
макаронных 
изделий сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 
овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

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 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; 
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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; 

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: 
процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 
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овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, 
варианты подбора пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 
инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок с учетом требований к безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и 
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 и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке 

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: 
выполнения 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: 
выполнять и контролировать 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; 

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 
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для приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки 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 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; 

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, 
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: 
процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

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 
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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 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; 

техники 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 и техники общения, ориентированные на 
потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
ПК 2.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 

Практический опыт: 
выполнения 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 
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реализации 
горячих блюд из 
рыбы, нерыбного 
водного сырья 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать 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 обслуживания; 

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, 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; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с 
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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: 
процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с   
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
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 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; 
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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 и техники общения, ориентированные на 
потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
ПК 2.7. 
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 

Практический опыт: 
выполнения 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 

Умения: 
выполнять и контролировать 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; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

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; 
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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 
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: 
процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовке к презентации и реализации горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 
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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; 

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 

ПК 2.8. Осущест- 
влять разработку, 
адаптацию 

Практический опыт: 
выполнения разработки, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
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рецептур горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок, 
в том числе 
авторских, 
брендовых, 
региональных с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем 
Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

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; 

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 и презентации для 
представления результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 
процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

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; 
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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 

ВД 3. 
Организация и 
ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

ПК 3.1. 
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья, материалов 
для 
приготовления 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, 
продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 
материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

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 
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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: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

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 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 

  

ПК 3.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительн
о е хранение 
холодных соусов, 
заправок с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания. 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, непродолжительного 

хранения холодных соусов, заправок с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, 

непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве, 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 
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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 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: 
процессы приготовления, непродолжительного хранения 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода холодных соусов, 

  

34 
 



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 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; 

техники 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 и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке 

ПК 3.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
салатов сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации салатов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
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различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

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 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 упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость салатов; 
вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; 

консультировать потребителей; 
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владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформление и 

подготовки к презентации и реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

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 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 и техники общения, ориентированные на 
потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
 ПК 3.4. 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое 

Практический опыт: 
приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
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оформление и 
подготовку к 
реализации 
канапе, холодных 
закусок сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

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 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; 
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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; 

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: 
процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

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; 

техника порционирования, варианты оформления 
сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
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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 и техники общения, ориентированные на 

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

 ПК 3.5. Осущест- 
влять 
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: 
выполнения 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: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
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; 

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 
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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 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: 
процессы 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; 

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; 
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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 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 и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке 

ПК 3.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных блюд из 
мяса, домашней 
птицы, дичи, 
кролика сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 

Практический опыт: 
выполнения приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 
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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 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 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; 

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; 

43 
 



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: 
процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 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, 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; 
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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 безопасности хранения холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке 

ПК 3.7. Осущест- 
влять 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: 
выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

ведения расчетов с потребителями 
Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

определять 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, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результаты определять 
направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 
рецептуры и представлять результат проработки 
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руководству; 
проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки новой рецептуры 
Знания: 
знать процессы разработки, адаптации рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления, хранения (непрерывный холод, 
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 

ВД 4. 
Организация и 
ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
холодных и 
горячих 
десертов, 
напитков 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

ПК 4.1. 
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья, материалов 
для 
приготовления 
холодных и 
горячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: 
выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе 

и эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, 
продуктов для приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, 
материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 
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 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 
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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: 
процессы приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

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 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 

ПК 4.2. 
Осуществлять 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческогое оформления и 
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приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных 
десертов 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

подготовки к реализации холодных десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
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 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; 
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контролировать температуру подачи холодных десертов; 
организовывать хранение сложных холодных 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 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: 
процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода холодных десертов 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
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; 

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; 
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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 в т.ч. на иностранном языке; 
правила и техники общения, ориентированные на 

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

 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: 
приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
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, 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 
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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; 
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: 
процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

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; 
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виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 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 и техники общения, ориентированные на 
потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
ПК 4.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
холодных 
напитков 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
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 
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 

  

52 
 



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; 

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: 
процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода холодных напитков 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
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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 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 и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке 

ПК 4.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
горячих напитков 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 
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видов и форм 
обслуживания 

безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих напитков сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
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 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 
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потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания: 
процессы и требования к подготовке рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 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 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 и техники общения, ориентированные на 
потребителя; 

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

  

ПК 4.6. 
Осуществлять 
разработку, 
адаптацию 

Практический опыт: 
выполнения разработки, адаптации и презентации 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
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рецептур 
холодных и 
горячих десертов, 
напитков, в том 
числе авторских, 
брендовых, 
региональных с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки 

Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию и 

презентации рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

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 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: 
процессы разработки, адаптации и презентации рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

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); 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 
дополнительными ингредиентами, пряностями и 
приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и 
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продуктов, выхода холодных и горячих десертов, напитков; 
правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных и горячих 

десертов, напитков 
ВД. 5. 
Организация и 
ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

ПК 5.1. 
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья, материалов 
для 
приготовления 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, 
продуктов для приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 
материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

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 
безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте 

  

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного 
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ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

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 на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
хранение 
отделочных 
полуфабрикатов 
для 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 

Практический опыт: 
выполнения приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

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; 
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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 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: 
процессы приготовления, хранения и презентации 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования 
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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; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 
закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных 
полуфабрикатов 

ПК 5.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий и 
праздничного 
хлеба сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: 
приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и 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: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

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; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия хранения 
неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 
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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 
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 
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праздничного хлеба 
Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования 
к качеству, методы приготовления хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе 
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 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 

  

 ПК 5.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
мучных 
кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

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 
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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 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; 
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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: 
процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

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 
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 и упаковывания 
 

ПК 5.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
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оформление, 
подготовку к 
реализации 
пирожных и 
тортов сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

потребителей, видов и форм обслуживания 
 
Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
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; 

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 
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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: 
процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации пирожных и тортов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

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 
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; 
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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 

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: 
выполнения разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей; 

ведения расчетов, оформления результатов проработки 
Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей; 

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 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 

 

Знания: 
процессы разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
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различных категорий потребителей; 
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 
ВД.6. 
Организация и 
контроль 
текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

ПК 6.1. 
Осуществлять 
разработку 
ассортимента 
кулинарной и 
кондитерской 
продукции, 
различных видов 
меню с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: 
выполнения разработки различных видов меню, 

ассортимента кулинарной и кондитерской продукции с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

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; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, напитков 

Умения: 
разрабатывать и контролировать ассортимент 

кулинарной и кондитерской продукции, различных видов 
меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения 
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, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 
концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд 
и напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с 
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руководством, потребителем в целях презентации новых 
блюд меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать помощь в выборе 
блюд напитков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 
кондитерскую продукцию, напитки, и использовать 
различные способы оптимизации меню 

Знания: 
ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, 

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

актуальные направления, тенденции ресторанной 
деятельности 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 напитков к блюдам, 
классические варианты и актуальные закономерности 
сочетаемости блюд и 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, напитков 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; 

правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке; 

системы показателей и нормативы качества 
обслуживания различных категорий потребителей услуг 
питания 

 
 ПК 6.2. 

Осуществлять 
текущее 
планирование, 
координацию 
деятельности 

Практический опыт: 
выполнения текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 
другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 
Умения: 
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подчиненного 
персонала с 
учетом 
взаимодействия с 
другими 
подразделениями 

выполнять и контролировать текущее планирование, 
координацию деятельности подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с другими подразделениями 
взаимодействовать со службой обслуживания и другими 
структурными подразделениями организации питания; 

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 
Знания: 
знать виды организационных требований и их влияние на 

текущее планирование работы подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 
методы эффективного планирования работы 

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 типов, 
методы осуществления взаимосвязи между 
подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, 
эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников системы и 
формы оплаты труда, виды стимулирующих и 
компенсационных выплат 

ПК 6.3. 
Организовывать 
ресурсное 
обеспечение 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

Практический опыт: 
выполнения организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала; 
контроля хранения запасов, обеспечения сохранности 

запасов; проведение инвентаризации запасов 
Умения: 
выполнять и контролировать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала; 
взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 

обеспечения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие 
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материальных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять документацию 

по учету товарных запасов, их получению и расходу в 
процессе деятельности; 

определять потребность 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 ресурсного обеспечения в организациях 
питания; 

назначение, правила эксплуатации складских 
помещений, холодильного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при ихранении; 
сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 
(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 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 
продуктов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 
порядок списания продуктов (потерь при хранении); 
современные тенденции в области обеспечения сохранности 
запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. 
Осуществлять 
организацию и 
контроль текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

Практический опыт: 
организации и контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала; 
планирования текущей деятельности подчиненного 

персонала (определять объекты контроля, периодичность и 
формы контроля); 

Умения: 
выполнять и контролировать организацию и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала; 
контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 
определять критерии качество 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 
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кондитерской продукции, определять критические точки 
контроля качества и безопасности продукции в процессе 
производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 
оценивать работу подчиненного персонала 

  Знания: 
формы и методы организации и контроля текущей 

деятельности подчиненного персонала; 
особенности деятельности организаций питания 

различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания: санитарные правила и нормы (СанПиН), 
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; 

схемы, 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 и напитков 
собственного производства; 

правила составления графиков выхода на работу 
ПК 6.5. 
Осуществлять 
инструктирование
, обучение 
поваров, 
кондитеров, 
пекарей и других 
категорий 
работников 
поварского и 
кондитерского 
дела на рабочем 
месте 

Практический опыт: 
выполнения и контроля инструктирования и обучения 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 
работников поварского и кондитерского дела на рабочем 
месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников поварского и 
кондитерского дела на рабочем месте 

Умения: 
анализировать уровень подготовленности подчиненного 

персонала, определять потребность в обучении, 
направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 
составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 
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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: 
знать виды, формы и методы мотивации персонала 

(работников); 
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, масстерклассов, 
тематических инструктажей, дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в области 
дополнительного профессионального образования и 
обучения, защиты прав потребителей и предоставления 
качественных услуг питания; 

современные тенденции в области обучения персонала 
на рабочем месте и оценки результатов обучения 

ВПД 7. 
Выполнение 
работ по 
профессии 
рабочего 16675 
Повар 

ПК 7.1. 
Производить 
первичную 
обработку, нарезку 
и формовку 
традиционных 
видов овощей и 
плодов, подготовку 
пряностей и 
приправ. ПК 7.2. 
Готовить и 
оформлять 
основные и 
простые блюда и 
гарниры из 
традиционных 
видов овощей и 
грибов. ПК 7.3. 
Готовить и 
оформлять каши и 
гарниры из круп и 

иметь практический опыт: 
- подготовки кухни организации питания и рабочих мест к 
работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
организации питания; 
- обеспечения чистоты и порядка на рабочих местах 
сотрудников кухни организации питания; 
- подготовки сырья и продуктов для дальнейшего 
приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- подготовки полуфабрикатов для приготовления блюд и 
кулинарных изделий; 
- приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- выполнение вспомогательных операций при приготовлении 
блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- упаковки блюд и кулинарных изделий для доставки и на 
вынос; 
- отпуск готовых блюд, напитков и кулинарных изделий с 
раздачи, прилавка. 
знать: 
- назначение, правила использования оборудования, 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и 
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риса, простые 
блюда из бобовых 
и кукурузы, блюда 
и гарниры из 
макаронных 
изделий ПК 7.4. 
Готовить и 
оформлять простые 
блюда из яиц и 
творога, мучные 
блюда из теста с 
фаршем ПК 7.5. 
Готовить бульоны 
и отвары. 
Приготовление 
супов ПК 7.6. 
Готовить простые 
холодные и 
горячие соусы. ПК 
7.7. Производить 
приготовление или 
подготовку 
полуфабрикатов из 
рыбы с костным 
скелетом. ПК 7.8. 
Готовить и 
оформлять простые 
блюда из рыбы с 
костным скелетом. 
ПК 7.9. 
Производить 
подготовку 
полуфабрикатов из 
мяса, мясных 
продуктов и 
домашней птицы. 
Приготовление 
основных 
полуфабрикатов. 
ПК 7.10. Готовить 
отдельные 
компоненты для 
соусов и соусные 
полуфабрикаты ПК 
7.11. Готовить 
бутерброды и 
гастрономические 
продукты 
порциями. ПК 7.12. 
Готовить и 
оформлять салаты. 
ПК 7.13. Готовить 
и оформлять 
простые холодные 
закуски и блюда 

кулинарных изделий, правила ухода за ними; 
- требования к качеству, срокам и условиям хранения, 
признаки и органолептические методы определения 
доброкачественности пищевых продуктов, используемых в 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- принципы системы анализа рисков и критических 
контрольных точек (далее – ХАССП) в организациях 
общественного питания; 
- требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной 
безопасности в организациях питания; 
- технологии подготовки сырья, продуктов, полуфабрикатов 
для дальнейшего использования при приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий; 
- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий; 
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, 
используемых в приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий, условия их хранения; 
- правила пользования рецептурами, технологическими 
картами на приготовление блюд, напитков и кулинарных 
изделий; 
- правила эксплуатации контрольно-кассового оборудования 
и POS терминалов; 
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и 
измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения 
требований к качеству; 
- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, 
используемых при приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 
- принципы и приемы презентации блюд, напитков и 
кулинарных изделий потребителям; 
- требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной 
безопасности в организациях питания. 
уметь: 
- проверять исправность оборудования, инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 
- использовать посудомоечные машины; 
- чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их 
использования; 
- упаковывать и складировать пищевые продукты, 
используемые в приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий или оставшиеся после их 
приготовления; 
- проверять органолептическим способом качество сырья, 
продуктов, полуфабрикатов, ингредиентов для дальнейшего 
приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- использовать рецептуры, технологические карты 
приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- использовать системы для визуализации заказов и контроля 
их выполнения; 
- выбирать инвентарь и оборудование и безопасно 
пользоваться им; 
- производить обработку овощей, фруктов и грибов; 
- нарезать и формовать овощи и грибы; 
- подготавливать плоды для приготовления блюд, напитков и 

75 
 



кулинарных изделий; 
- подготавливать пряности и приправы для приготовления 
блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, 
жиры и сахар для приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 
- подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, 
рыбные полуфабрикаты; 
- готовить блюда и гарниры из овощей; 
- готовить каши и гарниры из круп; 
- готовить блюда из яиц; 
- готовить блюда и гарниры из макаронных изделий; 
- готовить блюда из бобовых; 
- готовить блюда из рыбы; 
- готовить блюда из морепродуктов; 
- готовить блюда из мяса и мясных продуктов; 
- готовить блюда из домашней птицы; 
- готовить мучные блюда; 
- готовить горячие напитки; 
- готовить сладкие блюда; 
- проверять органолептическим способом качество блюд, 
напитков и кулинарных изделий перед упаковкой, отпуском с 
раздачи, прилавка; 
- порционировать, сервировать и отпускать блюда, напитки и 
кулинарные изделия с раздачи, прилавка и на вынос; 

- пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и 
программно-аппаратным комплексом для приема к оплате 
платежных карт (далее – POS терминалами). 

 

3.3 Личностные результаты. 
Личностные результаты  

реализации программы воспитания  
(дескрипторы) 

Код личностных 
результатов  
реализации  
программы  
воспитания 

Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, 
выражающий свою российскую идентичность в поликультурном и 
многоконфессиональном российском обществе и современном 
мировом сообществе. Сознающий свое единство с народом России, 
с Российским государством, демонстрирующий ответственность за 
развитие страны. Проявляющий готовность к защите Родины, 
способный аргументированно отстаивать суверенитет и достоинство 
народа России, сохранять и защищать историческую правду о 
Российском государстве. 

ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и 
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 
добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 
в деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод ЛР 3 
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граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих 
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 
малой родине, принятию традиционных ценностей 
многонационального народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 
к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 
культурных традиций и ценностей многонационального 
российского государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 
веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 
устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 
ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 
своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности  
Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям 
работодателей: ответственный сотрудник, дисциплинированный, 
трудолюбивый, нацеленный на достижение поставленных задач, 
эффективно взаимодействующий с членами команды, 
сотрудничающий с другими людьми, проектно мыслящий. 

ЛР 13 

Приобретение обучающимся навыка оценки информации в 
цифровой среде, ее достоверность, способности строить логические 
умозаключения на основании поступающей информации и данных. 

ЛР 14 

Приобретение обучающимися социально значимых знаний о нормах ЛР 15 
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и традициях поведения человека как гражданина и патриота своего 
Отечества. 
Приобретение обучающимися социально значимых знаний о 
правилах ведения экологического образа жизни о нормах и 
традициях трудовой деятельности человека о нормах и традициях 
поведения человека в многонациональном, многокультурном 
обществе.  

ЛР 16 

Ценностное отношение обучающихся к своему Отечеству, к своей 
малой и большой Родине, уважительного отношения к ее истории и 
ответственного отношения к ее современности. 

ЛР 17 

Ценностное отношение обучающихся к людям иной 
национальности, веры, культуры; уважительного отношения к их 
взглядам. 

ЛР 18 

Уважительное отношения обучающихся к результатам собственного 
и чужого труда. ЛР 19 

Ценностное отношение обучающихся к своему здоровью и 
здоровью окружающих, ЗОЖ и здоровой окружающей среде и т.д. ЛР 20 

Приобретение обучающимися опыта личной ответственности за 
развитие группы обучающихся. ЛР 21 

Приобретение навыков общения и самоуправления.  ЛР 23 
Получение обучающимися возможности самораскрытия и 
самореализация личности. ЛР 23 

Ценностное отношение обучающихся к культуре, и искусству, к 
культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии. ЛР 24 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 
Содействовать сохранению окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях. 

ЛР 25 

Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ЛР 26 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, 
чувство такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней 
нуждается. 

ЛР 27 
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4. Документы, регламентирующие содержание и организацию 
образовательного процесса при реализации основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

4.1. Рабочий учебный план подготовки специалиста. 

В учебном плане отображена логическая последовательность освоения 

циклов и разделов основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования (дисциплин, практик), обеспечивающих 

формирование компетенций, указана общая трудоемкость дисциплин, практик, их 

общая и аудиторная трудоемкость в часах.  

В обязательной части основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования указан перечень дисциплин 

и модулей в соответствии с требованиями Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования. В 

вариативной части указан перечень и последовательность дисциплин с учетом 

особенностей данной программы. 

Для каждой дисциплины и практики указываются виды учебной работы и 

формы промежуточной аттестации. 

Программа подготовки специалистов среднего звена предусматривает 

изучение следующих циклов: 

- Общеобразовательный цикл; 

- Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

- Математический и общий естественнонаучный цикл; 

- Профессиональный цикл; 

разделов: 

- учебная практика; 

- производственная практика (по профилю специальности); 

- производственная практика (преддипломная); 

- промежуточная аттестация; 
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- государственная итоговая аттестация (подготовка и защита ВКР, 

демонстрационный экзамен). 

4.2. Формирование вариативной части основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования. 

Объем времени, отведенный на вариативную часть, распределяется 

следующим образом: 
Индекс Наименование 

дисциплин 
вариативной 

части 

Дополнительные знания и умения Количес
тво 

часов 

СГ.06 Деловой 
татарский язык 

знать:  
- элементарные грамматические нормы татарского языка 
и необходимые выражения и речевые конструкции из 
повседневной речевой практики для рабочих и 
служащих; 
уметь: 
- применять грамматические нормы и лексический 
минимум в речи, в т.ч. в профессиональной;  
- практически пользоваться татарским языком как сред-
ством общения в пределах установленного программой 
словарного и грамматического минимумов, а также 
указанных в ней сфер общения; 
- быть компетентным в профессиональном общении с 
носителями татарского языка. 

32 

СГ.07 Основы 
финансовой 
грамотности  

знать:  
- экономические явления и процессы общественной 
жизни; 
 - структуру семейного бюджета и экономику семьи; 
 - депозит и кредит, накопления и инфляция, роль 
депозита в личном финансовом плане, понятия о 
кредите, его виды, основные характеристики кредита, 
роль кредита в личном финансовом плане; 
 - рассчетно-кассовые операции, хранение, обмен и 
перевод денег, различные виды платежных средств, 
формы дистанционного банковского обслуживания;  
- пенсионное обеспечение: государственная пенсионная 
система, формирование личных пенсионных 
накоплений; 
 - виды ценных бумаг;  
- сферы применения различных форм денег; 
 - основные элементы банковской системы;  
- виды платежных средств;  
- страхование и его виды; - налоги (понятие, виды 
налогов, налоговые вычеты, налоговая декларация);  
- правовые нормы для защиты прав потребителей 
финансовых услуг; 
 - признаки мошенничества на финансовом рынке в 
отношении физических лиц. 
уметь: 
-анализировать состояние финансовых рынков, 

36 
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используя различные источники информации; 
 - применять теоретические знания по финансовой 
грамотности для практической деятельности и 
повседневной жизни;  
- сопоставлять свои потребности и возможности, 
оптимально распределять свои материальные и трудовые 
ресурсы, составлять семейный бюджет и личный 
финансовый план;  
- грамотно применять полученные знания для оценки 
собственных экономических действий в качестве 
потребителя, налогоплательщика, страхователя, члена 
семьи и гражданина;  
- анализировать и извлекать информацию, касающуюся 
личных финансов, из источников различного типа и 
источников, созданных в различных знаковых системах 
(текст, таблица, график, диаграмма, аудиовизуальный 
ряд и др.); 
 - оценивать влияние инфляции на доходность 
финансовых активов;  
- использовать приобретенные знания для выполнения 
практических заданий, основанных на ситуациях, 
связанных с покупкой и продажей валюты;  
- определять влияние факторов, воздействующих на 
валютный курс;  
- применять полученные теоретические и практические 
знания для определения экономически рационального 
поведения; 
 - применять полученные знания о хранении, обмене и 
переводе денег; использовать банковские карты, 
электронные деньги; пользоваться банкоматом, 
мобильным банкингом, онлайн-банкингом;  
- применять полученные знания страхования в 
повседневной жизни; выбор страховой компании, 
сравнивать и выбирать наиболее выгодные условия 
личного страхования, страхования имущества и 
ответственности; 
 - применять знания о депозите, управления рисками при 
депозите; кредите, сравнение кредитных предложений, 
учет кредита в личном финансовом плане, уменьшении 
стоимости кредита;  
- определять назначение видов налогов, характеризовать 
права и обязанности налогоплательщиков, рассчитывать 
НДФЛ, применять налоговые вычеты, заполнять 
налоговую декларацию;  
- оценивать и принимать ответственность за 
рациональные решения их возможные последствия для 
себя, своего окружения и общества в целом 

Итого по СГ  68 
ОП.02 Организация 

хранения и 
контроль 
запасов и сырья 

Часы вариативной части направлены на 
промежуточную аттестацию в форме экзамена 

10 

ОП.03 Техническое 
оснащение   
организаций 
питания 

знать: 
- значение механизации и автоматизации на 
производстве, общие сведения о машинах, применяемых 
на предприятиях общественного питания; 

38 
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- современное состояние и направления развития 
механизации и машино-аппаратное оформление 
технологических процессов обработки продуктов 
питания. 
уметь: 
- анализировать технические характеристики и 
назначение технологического оборудования.  
6 часов вариативной части направлены на 
промежуточную аттестацию в форме экзамена. 

ОП.04 Организация 
обслуживания 

знать: 
-классификацию услуг общественного питания и общие 
требования к ним;  
- методы, формы, средства обслуживания; 
уметь: 
- организовывать обслуживание и оказание услуг с 
учетом запросов различных категорий  потребителей, с 
применением современных технологий, форм и методов 
обслуживания. 
4 часа вариативной части направлены на 
промежуточную аттестацию в форме экзамена. 

38 
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ОП.10 Калькуляция и 
учет 

знать: 
- цели, задачи и сущность бухгалтерского учёта; 
- законодательные акты и нормативные документы, 
регулирующие порядок организации бухгалтерского 
учёта в Российской Федерации;  
- систему счетов бухгалтерского учёта;  
- документы хозяйственных операций;  
- организацию, методы, документальное оформление 
учёта на предприятии;  
- порядок проведения инвентаризации;  
- механизм ценообразования на продукцию и услуги. 
уметь: 
- оформлять документы по товарным, денежным и 
расчётным операциям;  
- проводить инвентаризацию и оформлять её результаты;  
- производить калькуляцию свободных розничных цен на 
продукцию. 

72 

ОП.11 Физиология 
питания 

знать: 
- роль пищи для организма человека; 
- основные процессы обмена веществ в организме; 
суточный расход энергии; 
- состав, физиологическое значение, энергетическую и 
пищевую ценность различных продуктов питания; 
- роль питательных и минеральных веществ, витаминов и 
воды в структуре питания; 
- физико-химические изменения пищи в процессе 
пищеварения; 
- усвояемость пищи, влияющие на неё факторы; 
понятие рациона питания; 
- суточную норму потребности человека в питательных 
веществах; 
- нормы и принципы рационального сбалансированного 
питания для различных групп населения; 
- назначение лечебного и лечебно-профилактического 
питания; 
- методики составления рациона питания. 

72 
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уметь: 
- проводить органолептическую оценку качества 
пищевого сырья и продуктов; 
- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
- составлять рационы питания для различных категорий 
потребителей. 

ОП.12 Метрология и 
стандартизация 

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.  
уметь: 
- применять требования нормативных документов к 
основным видам продукции (услуг) и процессов;  
- оформлять техническую документацию в соответствии 
с действующей нормативной базой;  
- использовать в профессиональной деятельности 
документацию систем качества;  
- приводить несистемные величины измерений в 
соответствие с действующими стандартами и 
международной системой единиц СИ. 

48 

Итого по ОП  278 
МДК 01.01 Организация 

процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

знать: 
- актуальные направления в приготовлении 
полуфабрикатов; 
- правила оформления документации по отпуску товара.  
уметь: 
- выбирать, применять, комбинировать различные 
методы обработки (вручную, механическим способом), 
подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 
технологических свойств, рационального использования, 
обеспечения безопасности, приготовления 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
- проводить расчеты по формулам; 
- проверять качество готовых полуфабрикатов, 
осуществлять маркировку, складирование, хранение 
неиспользованных пищевых продуктов, обработанного 
сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное 
соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 
ротацию сырья, продуктов. 

60 
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МДК 01.02  Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

34 
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ПП. 01 Производственн
ая практика 

Часы вариативной части производственной  практики по 
профессиональному модулю ПМ.01 
направлены на углубление профессиональных 
компетенций в соответствии с требованиями 
производств ООО «Салютэс», АО «ПО ЕлАЗ».  
иметь практический опыт: 
- разработке ассортимента полуфабрикатов;  
- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 
учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода полуфабрикатов;  

72 
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- организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весо-измерительных приборов 
в соответствии с инструкциями и регламентами;  
- подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, 
оценкекачества,безопасности,обработкеразличнымимето
дами,экзотических и редких видов сырья, приготовлении 
полуфабрикатов сложного ассортимента;  
- упаковке, хранении готовой продукции и 
обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности;  
- контроле качества и безопасности обработанного сырья 
и полуфабрикатов;  
- контроле хранения  и расхода продуктов. 
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;  
- 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. 
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, 
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приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;  
- организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. 

 Экзамен по 
модулю 

Часы вариативной части направлены на 
промежуточную аттестацию в форме экзамена по 
модулю ПМ.01.  

10 

МДК.02.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

знать: 
- температурный, санитарный режим и правила 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента; 
- правила подбора пряностей и приправ для создания 
гармоничных блюд;  
- органолептические способы определения степени 
готовности и качества горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента; 
- методы контроля безопасности продуктов, процессов 
приготовления и хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 
 уметь: 
- проводить расчеты по формулам; 
- выбирать температурный режим при подаче и хранении 
сложной горячей кулинарной продукции. 

50 
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МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

22 
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 Экзамен по 
модулю 

Часы вариативной части направлены на 
промежуточную аттестацию в форме экзамена по 
модулю ПМ.02.  

10 

МДК.03.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

знать: 
- органолептические способы определения степени 
готовности и качества холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента; 
- ассортимент вкусовых добавок для холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 
- методы контроля безопасности продуктов, процессов 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента. 
уметь: 
- выбирать температурный и временной режим при 
подаче и хранении холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента; 
- проводить расчеты по формулам 
 

60 
 
 

50/10 

МДК.03.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

50 

УП. 03 Учебная 
практика 

Часы вариативной части учебной практики по 
профессиональному модулю ПМ.03 направлены на 
углубление профессиональных компетенций в 
соответствии с требованиями производств ООО 
«Салютэс», АО «ПО ЕлАЗ». 
иметь практический опыт: 
- разработки ассортимента холодной кулинарной 
продукции с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;  

36 
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- 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. 
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. 
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;  
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и 
рациональное использование сырья, продуктов и 
материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности;  
- оценивать их качество и соответствие технологическим 
требованиям;  
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- 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. 

 Экзамен по 
модулю 

Часы вариативной части направлены на 
промежуточную аттестацию в форме экзамена по 
модулю ПМ.03.  

10 

МДК.04.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
холодных и 
горячих 
десертов, 
напитков 
сложного 
ассортимента 

знать: 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, правила приготовления сложных 
холодных и горячих десертов различной национальной 
кухни. 
- варианты сочетания основных продуктов с 
дополнительными ингредиентами для создания 
гармоничных холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента; 
- температурный режим охлаждения и замораживания 
основ для приготовления холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента; 
уметь: 
- использовать различные технологии приготовления и 
оформления сложных холодных и горячих десертов 
различной национальной кухни; 
- выбирать способы сервировки и подачи холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

50 
 

40/10 

МДК.04.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
холодных и 
горячих 
десертов, 
напитков 
сложного 
ассортимента 

40 

УП. 04 Учебная 
практика 

Часы вариативной части учебной и производственной  
практик по профессиональному модулю ПМ.04 
направлены на углубление профессиональных 
компетенций в соответствии с требованиями 
производств ООО «Салютэс», АО «ПО ЕлАЗ». 
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;  

36 

ПП. 04 Производственн
ая практика 

36 
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- 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. 
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 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. 
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;  
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- порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции 

  Экзамен по 
модулю 

Часы вариативной части направлены на 
промежуточную аттестацию в форме экзамена по 
модулю ПМ.04.  

10 

МДК.05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
сложного 
ассортимента 

знать: 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, правила приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
татарской национальной кухни; 
- правила выбора основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним для приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов; 
- температурный режим и правила приготовления разных 
типов сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; 
уметь: 
- использовать различные технологии приготовления 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
татарской национальной кухни; 
- определять режимы выпечки, реализации и хранения 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления 
кондитерских изделий. 
 

50 
 

44/6 

МДК.05.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
сложного 
ассортимента 

20 
 

16/4 

 Экзамен по 
модулю 

Часы вариативной части направлены на 
промежуточную аттестацию в форме экзамена по 
модулю ПМ.05.  

10 

МДК.06.01 Оперативное 
управление 
текущей 
деятельностью 
подчиненного 
персонала 

Часы вариативной части направлены на 
промежуточную аттестацию в форме экзамена 

10 

УП. 06 Учебная 
практика 

Часы вариативной части учебной практики по 
профессиональному модулю ПМ. 06 направлены на 
углубление профессиональных компетенций в 
соответствии с требованиями производств ООО 
«Салютэс», АО «ПО ЕлАЗ». 
иметь практический опыт: 
- 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;  
- разработки различных видов меню, разработки и 
адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и 
кондитерских изделий, в том числе авторских, 
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брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
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;  
- 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;  
- составлять меню для различных событий и 
обстоятельств;  
-  изменять ассортимент в зависимости от изменения 
спроса. 

 Экзамен по 
модулю 

Часы вариативной части направлены на 
промежуточную аттестацию в форме экзамена по 
модулю ПМ.06.  

 

МДК 07.01  Теоретическая 
подготовка по 
профессии 16675 
Повар 

иметь практический опыт: 
- подготовки кухни организации питания и рабочих мест 
к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
организации питания; 
- обеспечения чистоты и порядка на рабочих местах 
сотрудников кухни организации питания; 
- подготовки сырья и продуктов для дальнейшего 
приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- подготовки полуфабрикатов для приготовления блюд и 
кулинарных изделий; 
- приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- выполнение вспомогательных операций при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- упаковки блюд и кулинарных изделий для доставки и 
на вынос; 
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- отпуск готовых блюд, напитков и кулинарных изделий 
с раздачи, прилавка. 
знать: 
- назначение, правила использования оборудования, 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков 
и кулинарных изделий, правила ухода за ними; 
- требования к качеству, срокам и условиям хранения, 
признаки и органолептические методы определения 
доброкачественности пищевых продуктов, используемых 
в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- принципы системы анализа рисков и критических 
контрольных точек (далее – ХАССП) в организациях 
общественного питания; 
- требования охраны труда, санитарии и гигиены, 
пожарной безопасности в организациях питания; 
- технологии подготовки сырья, продуктов, 
полуфабрикатов для дальнейшего использования при 
приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- технологии приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 
- требования к качеству, безопасности пищевых 
продуктов, используемых в приготовлении блюд, 
напитков и кулинарных изделий, условия их хранения; 
- правила пользования рецептурами, технологическими 
картами на приготовление блюд, напитков и кулинарных 
изделий; 
- правила эксплуатации контрольно-кассового 
оборудования и POS терминалов; 
- методы минимизации отходов при очистке, обработке и 
измельчении сырья, используемого при приготовлении 
блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом 
соблюдения требований к качеству; 
- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, 
используемых при приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 
- принципы и приемы презентации блюд, напитков и 
кулинарных изделий потребителям; 
- требования охраны труда, санитарии и гигиены, 
пожарной безопасности в организациях питания. 
уметь: 
- проверять исправность оборудования, инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 
- использовать посудомоечные машины; 
- чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после 
их использования; 
- упаковывать и складировать пищевые продукты, 
используемые в приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий или оставшиеся после их 
приготовления; 
- проверять органолептическим способом качество 
сырья, продуктов, полуфабрикатов, ингредиентов для 
дальнейшего приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 
- использовать рецептуры, технологические карты 
приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 
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- использовать системы для визуализации заказов и 
контроля их выполнения; 
- выбирать инвентарь и оборудование и безопасно 
пользоваться им; 
- производить обработку овощей, фруктов и грибов; 
- нарезать и формовать овощи и грибы; 
- подготавливать плоды для приготовления блюд, 
напитков и кулинарных изделий; 
- подготавливать пряности и приправы для 
приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 
- подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, 
яйца, жиры и сахар для приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 
- подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней 
птицы, рыбные полуфабрикаты; 
- готовить блюда и гарниры из овощей; 
- готовить каши и гарниры из круп; 
- готовить блюда из яиц; 
- готовить блюда и гарниры из макаронных изделий; 
- готовить блюда из бобовых; 
- готовить блюда из рыбы; 
- готовить блюда из морепродуктов; 
- готовить блюда из мяса и мясных продуктов; 
- готовить блюда из домашней птицы; 
- готовить мучные блюда; 
- готовить горячие напитки; 
- готовить сладкие блюда; 
- проверять органолептическим способом качество блюд, 
напитков и кулинарных изделий перед упаковкой, 
отпуском с раздачи, прилавка; 
- порционировать, сервировать и отпускать блюда, 
напитки и кулинарные изделия с раздачи, прилавка и на 
вынос; 
- пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и 
программно-аппаратным комплексом для приема к 
оплате платежных карт (далее – POS терминалами). 

  Квалификационн
ый экзамен 

Часы вариативной части направлены на 
промежуточную аттестацию в форме экзамена по 
модулю ПМ.05.  

12 

Итого по ПМ  950 
Всего  1296 

 

4.3. Перечень программ дисциплин, профессиональных модулей и 

практик специальности 

 4.3.1. Квалификация – специалист по поварскому и кондитерскому делу 

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 

состоит из дисциплин и модулей обязательной и вариативной части основной 

профессиональной образовательной программы среднего профессионального 

образования.  
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Рабочие программы дисциплин разработаны в соответствии с Положением 

о разработке рабочей программы дисциплины/профессионального модуля, 

рассмотрены на заседаниях предметных (цикловых) комиссий и согласованы с 

заместителем директора по учебно-методической работе. 

Программы учебных дисциплин содержат следующие структурные 

элементы: 

- титульный лист; 

- сведения о согласовании программы, составителях и основ разработки; 

- паспорт программы учебной дисциплины; 

- структура и содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации программы учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины; 

- характеристика основных видов учебной деятельности (для 

общеобразовательного цикла). 

Обязательная часть основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования состоит из следующих 

циклов: 

Общеобразовательный цикл 

На общеобразовательный цикл выделено  1476 часов (максимальная 

нагрузка), из них – 1404 часа обязательная, промежуточная аттестация – 72 часа. 

Общеобразовательный цикл включает в себя 15 учебных дисциплин, из них: 

14 - общих дисциплин,  

1 – дополнительная дисциплина.   

Также студенты выполняют индивидуальный проект по учебной 

дисциплине ОУД. 11 Физика. Дисциплины изучаются на первом курсе. 
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Распределение учебного времени по дисциплинам: 
Индекс  Наименование циклов, 

дисциплин, 
профессиональных 

модулей, МДК, 
практик 

Формы 
промежуточ

ной 
аттестации 

Учебная нагрузка обучающихся (час) 
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ОУД.00 Общеобразовательные 
учебные дисциплины 

1 10 4 1476 80 0 1404 694 710   0 0 44 28 

Общие дисциплины 1 9 4 1444 80 0 1372 682 690   0 0 44 28 

ОУД.01 Русский язык     
2 

72 2   66 30 36 18/18     2 4 

ОУД.02 Литература     108 2   102 50 52 20/32     2 4 

ОУД.03 История   2   136 6   130 86 44 22/22     6 0 

ОУД.04 Обществознание   2   62 2   60 30 30 14/16     2 0 

ОУД.05 География   2   36 2   34 16 18 0/18     2 0 

ОУД.06 Иностранный язык   2   144 6   140 10 130 64/70     4 0 

ОУД.07 Математика     2 232 20   220 122 98 40/58     6 6 

ОУД.08 Информатика     2 144 8   132 42 90 20/70     6 6 

ОУД.09 Физическая культура 1 2   72 2   70 10 60 24/36     2 0 

ОУД.10 Основы безопасности 
жизнедеятельности   2   68 8   66 20 46 22/24     2 0 

ОУД.11 Физика    2   108 12   104 64 40 10/30     4 0 

ОУД.12 Химия     
2 

144 4   138 78 60 30/30     2 4 

ОУД.13 Биология     72 4   66 26 40 20/20     2 4 

ОУД.14 Родная литература   2   46 2   44 24 20 20/20     2 0 
Дополнительные учебные 
дисциплины 

0 1 0 32 0 0 32 12 20   0 0 0 0 

ОУД.15 Индивидуальный 
проект 

  2   32     32 12 20 0/20     0 0 
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Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

На общий гуманитарный и социально-экономический цикл выделено 500 

часов  

Распределение учебного времени по дисциплинам:  
Индекс  Наименование циклов, 

дисциплин, 
профессиональных 

модулей, МДК, 
практик 

Формы 
промежуточ

ной 
аттестации 
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ОГСЭ.00 Общий гуманитарный 
и социально-
экономический цикл 

      500 328 12 488 138 350 0 0 0 0 0 

ОГСЭ.01 Основы философии   4   36   2 34 28 6 0/6         
ОГСЭ.02 История   4   36   2 34 28 6 0/6         
ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной 
деятельности 

  8   164 164 4 160   160 28/28
/28/2
8/26/

20 

        

ОГСЭ.04 Физическая культура 3/
4/
5/
6/
7 

8   164 158   164 6 158 24/26
/24/2
6/24/

22 

        

ОГСЭ.05 Психология общения   3   32 2   32 26 6 6/0         
ОГСЭ.06 Деловой татарский язык   3   32 2   32 26 6 6/0         
ОГСЭ.07 Основы финансовой 

грамотности 
  3   36 2 4 32 24 8 0/8         
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Математический и общий естественнонаучный цикл 

На математический и общий естественнонаучный цикл выделено 180 часов  
Индекс  Наименование циклов, 

дисциплин, 
профессиональных 

модулей, МДК, 
практик 

Формы 
промежуточ

ной 
аттестации 
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ЕН.00 

Математический и 
общий 
естественнонаучный 
цикл  

      180 42 6 174 132 42 0 0 0 0 0 

ЕН.01 Химия   4   144 36 6 138 102 36 18/18         

ЕН.02 Экологические основы  
природопользования   4   36 6   36 30 6 0/6         

 

Профессиональный цикл 

Профессиональный цикл включает в себя общепрофессиональные 

дисциплины, на изучение которых выделено 890 часов. 

Профессиональные модули на изучение которых отведено 2678  часов, из 

них – 2496 часов обязательная, учебная практика – 504 часов, производственная 

практика – 828 часа,  преддипломная практика – 144 часа, промежуточная 

аттестация – 132 часа.    

Распределение учебного времени по дисциплинам общепрофессионального 

цикла: 
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Индекс  Наименование циклов, 
дисциплин, 

профессиональных 
модулей, МДК, 

практик 

Формы 
промежуточ

ной 
аттестации 

Учебная нагрузка обучающихся (час) 
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ОП.00 Общепрофессиональн
ый цикл       890 384 20 850 466 384 0 0 0 8 12 

ОП.01 
Микробиология, 
физиология питания, 
санитария и гигиена 

  3   64 32   64 32 32 32/0         

ОП.02 
Организация хранения и 
контроль запасов и 
сырья 

    4 106 34 4 92 58 34 14/20     4 6 

ОП.03 Техническое оснащение   
организаций питания     4 102 28 4 92 64 28 14/14     2 4 

ОП.04 Организация 
обслуживания      102 34 4 94 60 34 14/14     2 2 

ОП.05 
Основы экономики, 
менеджмента и 
маркетинга 

  6   96 42 4 92 50 42 22/20         

ОП.06 
Правовые основы 
профессиональной 
деятельности 

  6   32 6   32 26 6 0/6         

ОП.07 

Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

  6   96 72 4 92 20 72 40/32         

ОП.08 Охрана труда   6   32 10   32 22 10 0/10         

ОП.09 Безопасность 
жизнедеятельности   3   68 48   68 20 48 48/0         

ОП.10 Калькуляция и учет   7   72 30   72 42 30 30/0         
ОП.11 Физиология питания   7   72 30   72 42 30 30/0         

ОП.12 Метрология и 
стандартизация   6   48 18   48 30 18 0/18         
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Распределение учебного времени по профессиональным модулям: 
Индекс  Наименование 

циклов, дисциплин, 
профессиональных 

модулей, МДК, 
практик 

Формы 
промежуточ

ной 
аттестации 
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ди
ф

.за
че

т 

эк
за

м
ен

 / 
ко

м
пл

ек
сн

ы
й 

эк
за

м
ен

 

В
се

го
  

П
ра

кт
ич

ес
ка

я 
по

дг
от

ов
ка

  

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 у
че

бн
ая

 р
аб

от
а Нагрузка во взаимодействии с преподавателем 

В
се

го
 в

о 
вз

аи
м

од
ей

ст
ви

и 
с 

пр
еп

од
ав

ат
ел

ем
  

По учебным 
дисциплинам и МДК 

П
о 

пр
ак

ти
ке

 п
ро

из
во

дс
тв

ен
но

й 
и 

уч
еб

но
й 

К
он

су
ль

та
ци

и 

П
ро

м
еж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

Т
ео

ре
ти

че
ск

ое
 о

бу
че

ни
е 

 

Л
аб

ор
ат

ор
ны

е 
и 

пр
ак

ти
че

ск
ие

 за
ня

ти
я 

Л
П

З 
по

 с
ем

ес
тр

ам
 

К
ур

со
вы

е 
ра

бо
ты

 
(п

ро
ек

ты
) 

П.00 Профессиональный 
цикл 

      2678 173
2 

50 2496 588 400 0 32 147
6 

24 108 

ПМ. 01 Организация и 
ведение процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 

      388 276 8 360 84 60 0 0 216 4 16 

МДК 01.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

    5 92 30 4 82 52 30 20/10     2 4 

МДК 01.02  Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

     70 30 4 62 32 30 20/10     2 2 

УП. 01 Учебная практика   5   72 72   72         72     
ПП. 01 Производственная 

практика 
     144 144   144         144     

  Экзамен по модулю     5 10                   10 
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 

      418 286 8 390 88 70 0 16 216 4 16 

МДК.02.01 Организация 
процессов 
приготовления, 

    5 84 30 4 76 46 30 20/10     2 2 
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подготовки к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

     108 40 4 98 42 40 30/10 16   2 4 

УП. 02 Учебная практика   6   72 72   72         72     
ПП. 02 Производственная 

практика 
     144 144   144         144     

  Экзамен по модулю       10                   10 
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 

      368 240 8 340 100 60 0 0 180 4 16 

МДК.03.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

    6 92 30 4 78 48 30 0/30     4 6 

МДК.03.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

  6   86 30 4 82 52 30 0/30         

УП. 03 Учебная практика   6   72 72   72         72     
ПП. 03 Производственная 

практика 
     108 108   108         108     

  Экзамен по модулю       10                   10 
ПМ. 04 Организация и 

ведение процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного 
ассортимента с 
учетом потребностей 
различных 

      348 230 8 320 90 50 0 0 180 4 16 
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категорий 
потребителей, видов 
и форм 
обслуживания 

МДК.04.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации холодных 
и горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента 

    7 82 30 4 68 38 30 16/14     4 6 

МДК.04.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации холодных 
и горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента 

  6   76 20 4 72 52 20 0/20         

УП. 04 Учебная практика   7   72 72   72         72     
ПП. 04 Производственная 

практика 
     108 108   108         108     

  Экзамен по модулю     7 10                   10 
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 

      344 230 8 316 86 50 0 0 180 4 16 

МДК.05.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента 

    8 82 30 4 72 42 30 20/30     2 4 

МДК.05.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента 

     72 20 4 64 44 20 10/10     2 2 

УП. 05 Учебная практика   8   72 72   72         72     
ПП. 05 Производственная 

практика 
     108 108   108         108     

  Экзамен по модулю       10                   10 
ПМ 06  Организация и 

контроль текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

      296 210 4 272 46 30 0 16 180 4 16 
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МДК.06.01 Оперативное 
управление текущей 
деятельностью 
подчиненного 
персонала 

    7 106 30 4 92 46 30 30/0 16   4 6 

УП. 06 Учебная практика   8   72 72   72         72     
ПП. 06 Производственная 

практика 
  8   108 108   108         108     

  Экзамен по модулю       10                   10 
ПМ.07 Выполнение работ 

по профессии 
рабочего 16675 
Повар 

      372 260 6 354 94 80 0 0 180 0 12 

МДК 07.01  Теоретическая 
подготовка по 
профессии 16675 
Повар 

  4   180 80 6 174 94 80 20/60         

УП.07 Учебная практика       72 72   72         72     
ПП.07 Производственная 

практика 
      108 108   108         108     

  Квалификационный 
экзамен 

      12                   12 

ПДП Производственная 
(преддипломная) 
практика 

      144     144         144     

ГИА Государственная 
итоговая аттестация 

      216 0 0 216 0 0   0 0 0 0 

  Подготовка к ГИА       144     144               
  Защита дипломного 

проекта (работы) 
    8 36     36               

  Демонстрационный 
экзамен 

    8 36     36               

 
 

Рабочие программы профессиональных модулей разработаны в 

соответствии с Положением о разработке рабочей программы 

дисциплины/профессионального модуля, рассмотрены на заседаниях предметных 

(цикловых) комиссий и согласованы с заместителем директора по учебно-

методической работе. 

Программы профессиональных модулей содержат следующие структурные 

элементы: 

- титульный лист; 

- сведения о согласовании программы, составителях и основ разработки; 

- паспорт программы профессионального модуля; 

- результаты освоения профессионального модуля; 

- структура и содержание профессионального модуля; 

- условия реализации программы профессионального модуля; 
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- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

Распределение учебного времени на практику: 

Индекс Вид практики Количество часов 

УП. 01 Учебная практика 72 

ПП. 01 Производственная практика 144 

УП. 02 Учебная практика 72 

ПП. 02 Производственная практика 144 

УП. 03 Учебная практика 72 

ПП. 03 Производственная практика 108 

УП. 04 Учебная практика 72 

ПП. 04 Производственная практика 108 

УП. 05 Учебная практика 72 

ПП. 05 Производственная практика 108 

УП. 06 Учебная практика 72 

ПП. 06 Производственная практика 108 

УП.07 Учебная практика 72 

ПП.07 Производственная практика 108 

ПДП Производственная (преддипломная) 
практика 

144 
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5. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества освоения 

обучающимися основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 В соответствии с Федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело и Порядком организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования оценка качества освоения обучающимися 

программы подготовки включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся.  

5.1 Контроль и оценка результатов освоения основной образовательной 

программы. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, 

промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю 

отражаются в рабочей программе и доводятся до сведения обучающихся в 

течение первых двух месяцев от начала обучения. Для аттестации обучающихся 

на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям 

программы подготовки специалистов среднего звена (текущая, промежуточная 

аттестация) созданы фонды оценочных средств, разработанные в соответствии с 

положением колледжа о формировании фонда оценочных средств по 

образовательным программам среднего профессионального образования. ФОС 

позволяют оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных 

средств разработаны преподавателями/мастерами производственного обучения, 

рассмотрены на заседаниях предметных (цикловых) комиссиях и согласованы 

заместителем директора по учебно-методической работе. Фонд оценочных 

средств государственной итоговой аттестации представлен в виде Программы 

государственной итоговой аттестации. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в 

двух направлениях: 
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- оценка уровня освоения дисциплин; 

- оценка компетенций обучающихся. 

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета 

индивидуальных образовательных достижений, обучающихся применяются: 

- текущий контроль; 

- промежуточная аттестация. 

Текущий контроль успеваемости обучающихся осуществляется 

преподавателем в пределах учебного времени, отведенного на освоение 

соответствующих учебных дисциплин, междисциплинарных курсов как 

традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные 

технологии. 

Текущий контроль знаний может иметь следующие виды: 

- устный опрос на лекциях, практических и семинарских занятиях; 

- проверка выполнения письменных домашних заданий и расчетно-графических 

работ; 

- защита лабораторных работ; 

- контрольные срезы знаний; 

- контрольные работы; 

- тестирование (письменное или компьютерное); 

- контроль самостоятельной работы (в письменной или устной форме). 

Возможны и другие виды текущего контроля знаний, которые определяются 

преподавателями, мастерами производственного обучения по согласованию с 

цикловыми методическими комиссиями.  

Текущий контроль успеваемости проводится преподавателем на любом из 

видов учебных занятий. Методы текущего контроля выбираются преподавателем 

исходя из специфики учебной дисциплины, профессионального модуля 

самостоятельно. Результаты текущего контроля успеваемости на учебных 

занятиях оцениваются по пятибалльной системе и заносятся в журналы учебных 

занятий в колонку, соответствующую дню проведения учебного занятия, на 

котором осуществлялся текущий контроль. 
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Промежуточная аттестация является основной формой контроля учебной 

работы обучающихся. Промежуточная аттестация в условиях реализации 

модульно-компетентностного подхода проводится после завершения освоения 

программ профессиональных модулей и /или учебных дисциплин, а также после 

изучения междисциплинарных курсов и прохождения учебной и 

производственной практики в составе профессионального модуля.  

Промежуточная аттестация, направленная на оценку качества подготовки 

обучающихся по федеральному государственному образовательному стандарту 

среднего профессионального образования, осуществляется в двух основных 

направлениях: 

-  оценка уровня освоения знаний, умений при изучении учебных− дисциплин, 

междисциплинарных курсов;  

- оценка уровня освоения знаний, умений, опыта практической деятельности, 

форсированности общих и профессиональных компетенций при реализации 

профессионального модуля. 

Освоение всех элементов образовательной программы должно завершаться 

одной из возможных форм промежуточной аттестации: 

- по дисциплинам общеобразовательного цикла - дифференцированный зачет, 

зачет или экзамен; 

- по учебным дисциплинам общего гуманитарного и социально-экономического, 

математического и общего естественнонаучного, профессионального циклов -  

дифференцированный зачет (комплексный дифференцированный зачет), экзамен 

(комплексный экзамен); 

- по междисциплинарным курсам - дифференцированный зачет (комплексный 

дифференцированный зачет), экзамен (комплексный экзамен); 

- по учебной и производственной практике - дифференцированный зачет 

(комплексный дифференцированный зачет); 

- по профессиональному модулю - экзамен (квалификационный), экзамен 

(квалификационный комплексный). 
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Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла проводят 

в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную 

дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами, включая 

компьютерные технологии.  

Промежуточную аттестацию проводят в форме зачетов, 

дифференцированных зачетов и экзаменов: зачеты, дифференцированные зачеты  

– за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину, экзамены – 

за счет времени, выделенного федеральным государственным образовательным 

стандартом.   

Экзамены проводятся по учебным дисциплинам, изучаемым на 

углубленном уровне – ОУД.07 Математика и ОУД.08 Информатика.  

 Учебным планом предусмотрено проведение 2-х комплексных экзаменов по 

следующим учебным дисциплинам:  

- ОУД.01 Русский язык и ОУД.02 Литература в форме изложения с элементами 

сочинения или сочинения; 

- ОУД 12. Химия и ОУД.13 Биология в устной форме.  

 Учебная дисциплина ОУД.15 Индивидуальный проект реализуется в виде 
групповых учебных занятий по освоению технологии проектной и 
исследовательской деятельности, а также в виде учебных занятий в малых 
группах с преподавателем учебной дисциплины, в рамках которой выполняется 
индивидуальный проект. 

 В год предусмотрено не более 10 зачетов (диф.зачетов), не считая зачетов 

по «Физической культуре». 

Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного 

зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей 

учебной дисциплины или профессионального модуля. Промежуточную 

аттестацию в форме экзамена следует проводить в день, освобожденный от 

других форм учебной нагрузки. 

Зачет как форма промежуточной аттестации предусматривает оценивание 

по бинарной шкале «зачтено» или «не зачтено». Данная форма аттестации 

проводится для дисциплины «Физическая культура». 
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Дифференцированный зачет предполагает оценивание по пятибалльной 

шкале. Дифференцированный зачет может проводиться по отдельной дисциплине, 

междисциплинарному курсу, практике.  

5.2 Государственная итоговая аттестация выпускников основной 

профессиональной образовательной программы среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Государственная итоговая аттестация выпускников  проводится по 

окончании обучения, и заключается в определении соответствия уровня 

подготовки выпускников требованиям Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования и 

квалификационных характеристик. Государственная итоговая аттестация 

включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломная 

работа, дипломный проект). Обязательное требование – соответствие тематики 

выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей.  

Демонстрационный экзамен проводится в виде государственного экзамена. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной 

работе и государственному экзамену разрабатываются в год окончания освоения 

образовательной программы на основе актуальных нормативных актов. 

Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается 

цикловой методической комиссией по направлению в соответствии с положением 

о государственной итоговой аттестации колледжа. 

Программа государственной итоговой аттестации согласовывается 

председателем государственной экзаменационной комиссии и утверждается 

директором колледжа, после утверждения кандидатуры председателя 

государственной экзаменационной комиссии приказом Министерства 

образования и науки Республики Татарстан в декабре месяце текущего года.  

Темы выпускных квалификационных работ должны иметь практико-

ориентированный характер и отвечать следующим требования: 

- овладение профессиональными компетенциями; 
107 

 



- реальность; 

- актуальность; 

- уровень современности используемых средств. 

Темы выпускных квалификационных работ должны соответствовать 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, 

рассматриваются на предметной (цикловой) комиссии, согласуется с 

заместителем директора по учебно-производственной работе. По утвержденным 

темам руководитель выпускной квалификационной работы разрабатывает 

индивидуальные задания на работу, которые рассматриваются предметной 

(цикловой) комиссией и утверждается заместителем директора колледжа по 

учебно-производственной работе. Выполненные дипломные проекты 

рецензируются специалистами из числа работников предприятий, организаций, 

преподавателей образовательных учреждений, хорошо владеющих вопросами, 

связанными с тематикой выпускных квалификационных работ.  

На проведение ГИА отводится по ФГОС СПО 6 недель (216 часов). Из них: 

подготовка к ГИА - 4 недели (144 часа), защита дипломного проекта (работы) - 1 

неделя (36 часов), демонстрационный экзамен - 1 неделя (36 часов). 

На защите выпускной квалификационной работы Государственная 

экзаменационная комиссия формирует матрицу оценок достижений обучающихся 

по результатам выполнения ВКР на этапе государственной итоговой аттестации. 

При этом учитываются оценки рецензента и руководителя, сделанные по 

основным показателям оценки результатов.  

В выпускной квалификационной работе демонстрируется: 

- умение собирать и анализировать первичную экспериментальную, 

статистическую и иную информацию; 

- умение применять современные методы исследований; 

- способность определять актуальность целей и задач и практическую значимость 

исследований; 

- проведение анализа результатов и методического опыта исследования 

применительно к проблеме в избранной области. 
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Защита выпускной квалификационной работы проводится публично на 

заседании государственной экзаменационной комиссии.  
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6. Фактическое ресурсное обеспечение основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования по 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

6.1. Кадровое обеспечение учебного процесса. 

Реализация программы подготовки специалистов среднего звена  

обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля), среднее 

профессиональное или высшее образование для педагогических кадров, 

осуществляющих руководство практикой. Опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы является обязательным для 

преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального 

учебного цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения 

получают дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года 

6.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение учебного 

процесса. 

Реализация основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

в ГАПОУ «Елабужский политехнический колледж» обеспечивается 

доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, 

формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) образовательной 

программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены 

доступом к сети интернет.  

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными 

изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех 

циклов.  

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, 

справочно-библиографические и периодические издания. 
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На сервере колледжа в доступе с любого персонального компьютера 

имеются электронные учебные и методические материалы для пользования 

студентами и преподавателями. 

Колледж предоставляет обучающимся возможность оперативного обмена 

информацией с российскими образовательными организациями, иными 

организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и 

информационным ресурсам сети Интернет. 

6.3. Материально-техническое обеспечение учебного процесса 

 В ГАПОУ «Елабужский политехнический колледж» согласно требованиям 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

 для организации учебного процесса имеются кабинеты, лаборатории, 

мастерские. 
№ Наименование 

Кабинеты: 
1 Русский язык и литература 
2 История, Обществознание 
3 География 
4 Иностранный язык 
5 Математика 
6 Информатика 
7 Основы безопасности жизнедеятельности 
8 Физика  
9 Химия  
10 Биология  
11 Родная литература 
12 Социально-экономических дисциплин 
13 Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка 
14 Информационных технологий в профессиональной деятельности 
15 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 
16 Экологических основ природопользования 
17 Технологии кулинарного и кондитерского производства 
18 Организации хранения и контроля запасов и сырья 
19 Организации обслуживания 
20 Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, технологии кулинарного 
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и кондитерского производства, оснащенных оборудованием 
Лаборатории: 

1 Химии 
2 Учебная кухня ресторана 
3 Учебный кондитерский цех 

Спортивный комплекс 
1 Спортивный комплекс1 

Залы: 
1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 
2 Актовый зал 

 

Каждый кабинет имеет: 

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- рабочее место преподавателя;  

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и выходом в сеть 

Интернет;  

- мультимедийный проектор.  

Колледж обеспечен необходимым комплектом лицензионного 

программного обеспечения. 

Реализация образовательной программы осуществляется на 

государственном языке Российской Федерации. 

1Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" должна 
располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических 
занятий, предусмотренных учебным планом. 
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