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1. ОСНОВНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. О программе 

Основная профессиональная образовательная программа (далее - ОПОП) подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

реализуемая ЧПОУ «Торгово-технологический колледж» представляет собой систему документов, 

разработанную и утвержденную с учетом требований рынка труда на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее - 

ФГОС СПО), с учетом рекомендованной примерной основной образовательной программы по 

специальности. ОПОП имеет отраслевую направленность в области поварского и кондитерского 

дела. 

ОПОП регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии 

реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной 

специальности, включает в себя: учебный план, рабочие программы учебных дисциплин 

(модулей), учебной и производственной практик, и другие материалы, обеспечивающие качество 

подготовки обучающихся в рамках реализации ОПОП. 

Задачи программы: 

- обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных трудовых функций 

4-ого и 5-ого уровней квалификации профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» при 

выполнении работ, в том числе по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих, указанных в приложении № 1 ФГОС СПО. 

 

1.2. Нормативно-правовое обеспечение 

Нормативно-правовую базу разработки ОПОП составляют: 

 Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

 Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального, утвержденный приказом Министерства 
образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. N 464; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело утвержденный 
приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1565. 

 Методическими рекомендациями Министерства образования и науки РФ; 

 Устав ЧПОУ «Торгово-технологический колледж»; 

 Локальные нормативные документы, регламентирующие образовательный процесс в ЧПОУ 
«Торгово-технологический колледж». 

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

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

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

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о 

практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785); 

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства труда и 

социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Министерства труда и 

социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован 

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

38940); 4-й и 5-й уровни квалификации;  
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1.3. Общая характеристика ОПОП 

1.3.1. Цель ОПОП 

Целью данной ОПОП является методическое обеспечение реализации ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело направленной на развитие социально- 

личностных качеств выпускников: целеустремленность, организованность, трудолюбие, 

коммуникабельность, умение работать в коллективе, ответственность за конечный результат своей 

профессиональной деятельности, гражданственность, толерантность; повышение их общей 

культуры, способности самостоятельно приобретать и применять новые знания и умения, а также 

формирование профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО через 

качественные базовые гуманитарные, социальные, экономические, математические и 

естественнонаучные и профессиональные знания, востребованные обществом. 

 

1.3.2. Сроки освоения ОПОП 

Срок реализации ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе 

основного общего образования составляет 3 года 10 месяцев, а на базе среднего общего 

образования – 2 года 10 месяцев. 

 

1.3.3. Трудоемкость ОПОП 

Срок получения среднего профессионального образования по ППССЗ в очной форме обучения 

с учетом всех видов аудиторной и самостоятельной работы, учебной и производственной практик, 

промежуточной аттестации и государственной итоговой аттестации составляет 124 недели на базе 

среднего общего образования и 165 недель на базе основного общего образования. 

 

Структура образовательной программы Объем образовательной программы в 
неделях 

Общий гуманитарный и социально-экономический 
цикл 

не менее 12 

Математический и общий естественнонаучный цикл не менее 5 

Общепрофессиональный цикл не менее 17 

Профессиональный цикл не менее 48 

Государственная итоговая аттестация: 6 

из них:  

подготовка к ГИА 4 

прохождение ГИА 2 

 

Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с одновременным 

получением среднего общего образования в пределах программы по освоению профессии СПО. В 

этом случае программа по профессии, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается на основе требований соответствующих федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего общего и среднего профессионального образования с 

учетом получаемой профессии СПО. 

Срок освоения программа по профессии в очной форме обучения для лиц, обучающихся на 

базе основного общего образования, увеличивается на 52 недели из расчета: 

теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) 39 нед. 

промежуточная аттестация 2 нед. 

каникулы 11 нед. 

 

Таким образом, трудоемкость освоения обучающимися ОПОП за весь период обучения 

составляет 4464 часа на базе среднего общего образования и 5940 часа на базе основного общего 

образования и включает все виды аудиторной и самостоятельной работы, учебную и 

производственную практики, промежуточную аттестацию и государственную итоговую 

аттестацию. 
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1.4. Требования к уровню образования абитуриентов 

На обучение по основной профессиональной образовательной программе по специальности 

Поварское и кондитерское дело принимаются лица, имеющие основное общее или среднее общее 

образование и предоставившие документы согласно действующим на момент поступления 

правилам приёма. Документы, предъявляемые поступающим при подаче заявления: гражданами 

Российской Федерации: оригинал или ксерокопия документов, удостоверяющих личность и 

гражданство; оригинал или ксерокопию документа об образовании и (или) квалификации; 4 

фотографии; 

  Поступающие обязаны пройти предварительный медицинский осмотр(постановление 

правительства РФ № 697 от 14 августа 2013 г.) и представить справку. 

Требуется владение русским языком, так как обучение в колледже ведется на 

государственном языке Российской Федерации – русском языке. 
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2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ 

 

2.1. Область профессиональной деятельности выпускников 

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг населению 

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

гостеприимства, общественное питание и пр.). 

 

2.2 Вид профессиональной деятельности выпускников 

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандартами 

«Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 

изделий в организациях питания. Основной целью профессиональной деятельности в соответствии 

с профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является приготовление качественных 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях 

питания. 
Перечень профессий рабочих, должностей служащих, рекомендуемых к освоению в рамках 

программы подготовки специалистов среднего звена 
Код по Перечню профессий рабочих, должностей служащих, по которым 

осуществляется профессиональное обучение, утвержденному приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 2 июля 2013 г. N 513 (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 8 августа 2013 г., регистрационный 

N 29322), с изменениями, внесенными приказами Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 16 декабря 2013 г. N 1348 (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 29 января 2014 г., регистрационный N 31163), от 28 марта 

2014 г. N 244 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 15 апреля 

2014 г., регистрационный N 31953) и от 27 июня 2014 г. N 695 (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 22 июля 2014 г., регистрационный N 33205) 

Наименование профессий рабочих, 
должностей служащих 

1 2 

16675 Повар 

12901 Кондитер 

 

2.3. Объекты профессиональной деятельности выпускников 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы приготовления, 

оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

 

Возможные наименования должностей выпускников по данной специальности в 

соответствии с профессиональными стандартами: бригадир поваров, кондитеров, старший 

повар/кондитер, су-шеф. 

 

Возможные места работы: кухни гостиниц, ресторана и других типов организаций питания; 

специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления 

полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; мучные и 

кондитерские цеха при организациях питания. 

 

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по 

скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочно, а 

также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 

 

2.4. Медицинские противопоказания 

Медицинскими противопоказаниями для работы по данной специальности являются 

хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного аппарата, 

инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные болезни; заразные 

заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонеллёз и др.). 

http://mobileonline.garant.ru/document?id=70333916&amp;sub=1000
http://mobileonline.garant.ru/document?id=70333916&amp;sub=0
http://mobileonline.garant.ru/document?id=70481092&amp;sub=1000
http://mobileonline.garant.ru/document?id=70539474&amp;sub=1000
http://mobileonline.garant.ru/document?id=70539474&amp;sub=1000
http://mobileonline.garant.ru/document?id=70605536&amp;sub=0
http://mobileonline.garant.ru/document?id=70333916&amp;sub=10166205
http://mobileonline.garant.ru/document?id=70333916&amp;sub=12901
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2.5. Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным 

способностям повара, кондитера: 

- быть честным, ответственным; 

- уметь работать в команде или самостоятельно; 

- иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 

- обладать способностью к концентрации внимания; 

- иметь хорошую координацию; 

- иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев рук; 

- быть физически выносливым; 
- иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер, 
чувствовать время, хорошее цветоразличение; 

- иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе; 
- иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 
решения; 

- иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей деятельности, 
корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; 

- уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность 
выполнения работ адекватно заданию; 

- обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения (продуктивно 
общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к многочисленным 
контактам, уметь конструктивно воспринимать критические замечания, осуществлять поиск 
требуемой информации различными способами, в том числе и с помощью сети Интернет; 

- использовать в работе информационно-комуникационные технологии. 
 

2.6. Дальнейшее обучение выпускников 

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную программу 

среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 .02.15 Поварское и 

кондитерское дело, могут продолжить обучение: 

- по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 19.02.10 
Технология продукции общественного питания или 43.02.01 Организация обслуживания в 
общественном питании и получить квалификацию для выполнения работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, указанных в приложении № 1 к 
ФГОС СПО; 

- по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям подготовки: 
19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания; 38.03.02 Менеджмент; 
38.03.06 Торговое дело; 38.03.07 Товароведение; 43.03.01 Сервис; 43.03.03 Гостиничное дело; 

- по программам высшего образования подготовки магистров по направлениям подготовки 
19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания; 38.04.02 Менеджмент; 
38.04.06 Торговое дело; 38.04.07 Товароведение; 43.04.01 Сервис; 43.04.03 Гостиничное дело; 

- по программе высшего образования подготовки кадров высшей квалификации по 
программам подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре по направлению 
подготовки 19.06.01 Промышленная экология и биотехнология. 

Возможны соответствующие профили в соответствии с требованиями профессиональных 

стандартов, требованиям рынка труда: 

- в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, различных 
видов региональной кухни; 

- в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов сложного 
ассортимента; 

- в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, композиции 
из цветов и др.); 

- в области приготовления горячих напитков (барриста); 

- в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий; 

- в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 
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2.7. Требования к результатам освоения ППССЗ 

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде общих и 

профессиональных компетенций. 

 

2.7.1. Общие компетенции 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело должен обладать общими компетенциями: 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
2.7.2. Профессиональные компетенции 

Выпускник, освоивший программу подготовки специалистов среднего звена, должен обладать 

профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента: 

ПК 1.1. ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

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

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

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

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
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для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 
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ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
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ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей 

 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте 

 

ВПД 7.1  Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой 

продукции разнообразного ассортимента 

ПК 7.1.1 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе 

ПК 7.1.2 Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных 

изделий 

 

ВПД 7.2  Изготовление теста, отделочных полуфабрикатов, приготовление 

десертов, кондитерской и шоколадной продукции разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.2.1 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места кондитера к работе 

ПК 7.2.2 Изготовление, оформление и презентация кондитерской и шоколадной 

продукции 

ПК 7.2.3 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур блюд, кулинарных изделий, 

закусок, кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

 

Планируемые результаты освоения образовательной программы указаны в Приложениях 1 и 

2. 
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3. ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ 

И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП 

 

3.1. Учебный план 

В учебном плане отображается логическая последовательность освоения циклов и разделов 

ОПОП (дисциплин, практик), обеспечивающих формирование компетенций. Указывается 

максимальная, самостоятельная и обязательная трудоемкость дисциплин, практик в часах. 

Обязательная часть основной профессиональной образовательной программы по циклам 

составляет порядка 70 процентов от общего объема времени, отведенного на их освоение. 

Вариативная часть (30 процентов) дает возможность расширения и (или) углубления подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений 

и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с 

запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. 

Обязательная часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла 

образовательной программы должна предусматривать изучение следующих обязательных 

дисциплин: "Основы философии", "История", "Психология общения", "Иностранный язык в 

профессиональной деятельности", "Физическая культура". 

Общий объем дисциплины "Физическая культура" не может быть менее 160 академических 

часов. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

образовательная организация устанавливает особый порядок освоения дисциплины "Физическая 

культура" с учетом состояния их здоровья. 

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной форме обучения 

должно предусматривать изучение дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" в объеме 68 

академических часов, из них на освоение основ военной службы (для юношей) - 70 процентов от 

общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину. 

Образовательной программой для подгрупп девушек может быть предусмотрено 

использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины "Безопасность 

жизнедеятельности", предусмотренного на изучение основ военной службы, на освоение основ 

медицинских знаний. 

Общепрофессиональной цикл состоят из дисциплин. Профессиональный цикл состоит из 

профессиональных модулей в соответствии с основными видами деятельности. В состав 

профессионального модуля входит один или несколько междисциплинарных курсов. При 

освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная практика и (или) 

производственная практика (практика по профилю специальности). 

 

3.2. Календарный график учебного процесса 

В календарном графике учебного процесса указывается последовательность реализации ОПОП 

СПО по курсам, включая теоретическое обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам, 

промежуточную аттестацию, практики, государственную итоговую аттестацию, каникулы. 

 

3.3. Рабочие программы дисциплин 

Рабочая программа дисциплины - нормативный документ, в котором определяется круг 

основных компетенций (практический опыт, знаний и умений), подлежащих усвоению по 

каждому отдельно взятому учебному предмету; логика изучения основных идей с указанием 

последовательности тем, вопросов и общей дозировки времени на их изучение. 

В ОПОП СПО приведены рабочие программы всех учебных курсов, предметов, дисциплин 

(модулей) как обязательной, так и вариативной частей учебного плана. Разработка рабочих 

программ осуществляется в соответствии с ФГОС специальности на основе примерных программ 

дисциплин. 

 

3.4. Практики 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

раздел основной образовательной программы «Практики» является обязательным и представляет 

собой вид учебных занятий, непосредственно ориентированных на профессионально- 
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практическую подготовку обучающихся. Практики закрепляют знания и умения, приобретаемые 

студентами в результате освоения теоретических курсов, вырабатывают практические навыки и 

способствуют комплексному формированию общекультурных и профессиональных компетенций 

обучающихся. 

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды практик: 

учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в 

несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на проведение 

практик, определяется образовательной организацией в объеме не менее 25 процентов от 

профессионального цикла образовательной программы. 

Программы практик разрабатываются в соответствии с Положением о практике обучающихся, 

осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего 

профессионального образования, утвержденного приказом Минобрнауки РФ от 18 апреля  2013 г. 

и Положением практике студентов и слушателей, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы в ЧПОУ «Торгово-технологический колледж». 
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4.  НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ СИСТЕМЫ 

ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОПОП 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

Уставом ЧПОУ «Торгово-технологический колледж» и положением о текущем контроле 

успеваемости и промежуточной аттестации оценка качества освоения обучающимися основной 

образовательной программы включает текущий контроль успеваемости, промежуточную 

аттестацию и государственную итоговую аттестацию. 

ЧПОУ «Торгово-технологический колледж» обеспечивает качество подготовки выпускников 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в том числе путем: 
- разработки стратегии обеспечения качества подготовки выпускников с привлечением 
представителей работодателей или их объединений по профилю подготовки выпускников; 

- мониторинга, периодического рецензирования образовательных программ с учетом 
изменения нормативно-правовой базы, ситуации, складывающейся на рынке труда; 

- разработки объективных процедур оценки уровня знаний и умений обучающихся, 
компетенций выпускников на основе инновационных технологий; 

- обеспечения компетентности преподавательского состава и повышения его квалификации; 
- регулярного проведения самообследования по согласованным критериям для оценки своей 
деятельности (стратегии) и сопоставления с другими образовательными учреждениями с 
привлечением представителей работодателей; 

- участия преподавателей и сотрудников колледжа в работе профессиональных объединений 
по профилю специальности. 

Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело включает текущий контроль 

успеваемости, промежуточную аттестацию обучающихся и государственную итоговую 

аттестацию выпускников. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся по каждой дисциплине, профессиональному модулю разрабатываются 

ПЦК и доводятся до сведения обучающихся в течение первого месяца обучения. 

 

4.1. Фонды оценочных средств для проведения текущего (рубежного) контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям ФГОС СПО (текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных 

средств, представляющие собой перечень контрольно-измерительных материалов (КИМ), 

контрольно-оценочных средств (КОС), типовых заданий для практических занятий, лабораторных 

и контрольных работ, а также иные формы контроля, позволяющие оценить степень 

сформированности компетенций обучающихся. 

Фонды оценочных средств (ФОС) разрабатываются по каждой дисциплине, 

междисциплинарному курсу, профессиональному модулю, предусмотренными ОПОП. Фонды 

оценочных средств (ФОС) являются полным и адекватным отображением требований ФГОС СПО 

по данной специальности, соответствуют целям и задачам ОПОП и её учебному плану. Они 

призваны обеспечивать оценку качества общих и профессиональных  компетенций, 

приобретаемых выпускником. 

При разработке оценочных средств для контроля качества изучения модулей, дисциплин, 

практик учитываются все виды связей между включенными в них знаниями, умениями, навыками, 

позволяющие установить качество сформированных у обучающихся компетенций по видам 

деятельности и степень общей готовности выпускников к профессиональной деятельности. 

При проектировании оценочных средств предусматривается оценка способности обучающихся 

к творческой деятельности, их готовности вести поиск решения новых задач, связанных с 

недостаточностью конкретных специальных знаний и отсутствием общепринятых алгоритмов 

профессионального поведения. 
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В ЧПОУ «Торгово-технологический колледж» создаются условия для максимального 

приближения системы оценивания и контроля компетенций студентов к условиям их будущей 

профессиональной деятельности. С этой целью кроме преподавателей конкретной дисциплины в 

качестве внешних экспертов активно привлекаются работодатели (представители базовых 

организаций), преподаватели, читающие смежные дисциплины. 

Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся по ОПОП осуществляется в соответствии с Положением о текущем 

контроле успеваемости и промежуточной аттестации в ЧПОУ «Торгово-технологический 

колледж». 

Основными формами промежуточной аттестации являются: 

- зачет по отдельной дисциплине; 

- дифференцированный зачет по отдельной дисциплине; 

- экзамен по отдельной дисциплине; 

- экзамен квалификационный; 

- демонстрационный экзамен (по профессиональному модулю) 

- зачет по практике; 

- защита курсовой работы по отдельной дисциплине. 
Вид зачета, форма проведения экзамена обсуждается на ПЦК и утверждается в начале семестра 

заместителем директора по учебно-производственной работе. Система оценок при промежуточной 

аттестации обучающихся, формы, порядок и периодичность проведения указаны в Положении о  

текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации в ЧПОУ «Торгово-технологический 

колледж»" 

Демонстрационный экзамен (по профессиональному модулю) – форма независимой оценки 

результатов освоения обучающимися основных видов профессиональной деятельности 

(профессиональных модулей) с участием работодателей. Демонстрационный экзамен (по ПМ) 

проверяет готовность обучающегося к выполнению освоенного вида профессиональной 

деятельности и сформированность у него компетенций, определённых в разделе «Требования к 

результатам освоения образовательной программы» ФГОС СПО. 

Студенты, обучающиеся по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в период 

промежуточной аттестации сдают в течение учебного года не более 8 экзаменов и 10 зачетов. 

 

4.2. Государственная итоговая аттестация 

4.2.1 Программа государственной итоговой аттестации выпускников 

В соответствии с Законом Российской Федерации «Об образовании» итоговая аттестация 

выпускников, завершающих обучение по программе среднего профессионального образования, 

является обязательной. К государственной итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие 

требования, предусмотренные курсом обучения по основной образовательной программе и 

успешно прошедшие все промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные учебным 

планом по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Согласно Положению о 

проведения государственной итоговой аттестации в ЧПОУ «Торгово-технологический колледж» 

формы и условия проведения аттестационных испытаний, входящих в государственную итоговую 

аттестацию доводятся до сведения студентов не позднее, чем за шесть месяцев до начала итоговой 

аттестации. Студенты обеспечиваются программами, методическими рекомендациями, имеют 

свободный доступ к интернет-ресурсам, им создаются необходимые условия для подготовки, 

включая консультации. 

Формой государственной аттестации является выпускная квалификационная работа, 

которая проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломная 

работа (дипломный проект). По усмотрению образовательной организации демонстрационный 

экзамен включается в выпускную квалификационную работу или проводится в виде 

государственного экзамена 
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При подготовке выпускной квалификационной работы обучающийся должен, опираясь на 

полученные знания, умения и сформированные общие и профессиональные компетенции, 

показать способность и умение квалифицированно ставить и самостоятельно решать задачи своей 

профессиональной деятельности, знать общие методы и приемы их решения, уметь вести анализ и 

поиск специальной информации, аргументировано защищать результаты исследования. 

Выпускная квалификационная работа способствует систематизации и закреплению знаний 

выпускника по профессии или специальности при решении конкретных задач, а также выяснению 

уровня подготовки выпускника к самостоятельной работе. 

 

4.2.2. Государственная экзаменационная комиссия 

Защита выпускных квалификационных работ проводятся на открытых заседаниях 

государственной экзаменационной комиссии с участием не менее двух третей ее состава. 

Результаты любой из форм государственной итоговой аттестации определяются оценками 

"отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" и объявляются в тот же день 

после оформления в установленном порядке протоколов заседаний государственных 

экзаменационных комиссий. 

Решения государственных экзаменационных комиссий принимаются на закрытых заседаниях 

простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном 

присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов голос 

председательствующего на заседании государственной экзаменационной комиссии является 

решающим. 

Лицам, не проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине, 

предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию без отчисления из 

колледжа. 

Дополнительные заседания государственных экзаменационных комиссий организуются в 

установленные сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления лицом, не 

проходившим государственной итоговой аттестации по уважительной причине. 

Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации или получившие на 

государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, проходят 

государственную итоговую аттестацию не ранее чем через шесть месяцев после прохождения 

государственной итоговой аттестации впервые. 

Для прохождения государственной итоговой аттестации лицо, не прошедшее государственную 

итоговую аттестацию по неуважительной причине или получившее на государственной итоговой 

аттестации неудовлетворительную оценку, восстанавливается в колледже, на период времени не 

менее предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения государственной 

итоговой аттестации соответствующей образовательной программы среднего профессионального 

образования. 

Повторное прохождение государственной итоговой аттестации для одного лица назначается не 

более двух раз. 

Решение государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом, который 

подписывается председателем государственной экзаменационной комиссии (в случае отсутствия 

председателя - его заместителем) и секретарем государственной экзаменационной комиссии и 

хранится в архиве колледжа. 

После окончания государственной итоговой аттестации комиссия составляет ежегодный отчет 

о работе. В отчете должна быть отражена следующая информация: 

- качественный состав государственной экзаменационной комиссий; 

- вид государственной итоговой аттестации студентов; 
- характеристика профессиональной деятельности выпускников по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело; 

- количество дипломов с отличием; 

- анализ результатов; 

- недостатки в подготовке выпускников; 

- выводы и предложения. 
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ 

СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

 

5.1. Учебная нагрузка 

При реализации ОПОП обучающиеся имеют академические права и обязанности в 

соответствии с Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об образовании в 

Российской Федерации". 

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часа в 

неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по 

освоению ППССЗ и консультации. 

В общепрофессиональном и профессиональном циклах (далее - учебные циклы) выделяется 

объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий 

(урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в 

профессиональном цикле) и самостоятельной работы обучающихся. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая 

осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения 

запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

Общая продолжительность каникул в учебном году составляет 8-11 недель, в том числе не 

менее 2-х недель в зимний период. 

Выполнение курсового проекта (работы) рассматривается как вид учебной деятельности по 

дисциплине (дисциплинам) профессионального учебного цикла и (или) профессиональному 

модулю (модулям) профессионального учебного цикла и реализуется в пределах времени, 

отведенного на ее (их) изучение. 

Образовательной программой для подгрупп девушек может быть предусмотрено 

использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины "Безопасность 

жизнедеятельности", предусмотренного на изучение основ военной службы, на освоение основ 

медицинских знаний. 

Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с одновременным 

получением среднего общего образования в пределах ППССЗ. В этом случае ППССЗ, реализуемая 

на базе основного общего образования, разрабатывается на основе требований соответствующих 

федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего образования и СПО 

с учетом получаемой специальности СПО. 

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы. 

 

5.2. Педагогические кадры 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) 

профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны 

получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 

настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций.. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.4 настоящего ФГОС СПО, в 

общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна 

быть не менее 25 процентов. 

garantf1://70191362.34/
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5.3. Методическое обеспечение 

Программа обеспечивается учебно-методической документацией по всем дисциплинам, 

междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением с обоснованным расчетом 

времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

При реализации программы обеспечивается доступ каждого обучающегося к базам данных и 

библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ППССЗ. Во 

время самостоятельной подготовки обучающиеся могут получать доступ к сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным 

изданием по каждой дисциплине общепрофессионального учебного цикла и одним учебно- 

методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу 

(включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех учебных циклов, изданными за 

последние 5 лет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно- 

библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 

обучающихся. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящим не 

менее чем из 3 наименований отечественных журналов. 

 

5.4. Материально-техническое обеспечение 

Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 

лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной 

подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. Материально-техническая база соответствует действующим 

санитарным и противопожарным нормам. 

Колледж обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений  

Наименование 

Кабинеты: 

Кабинет русского языка и литературы 

Кабинет математики 

Кабинет естествознания 

Кабинет истории и обществознания 

Кабинет социально-экономических дисциплин 

Кабинет иностранного языка 

Кабинет информационных технологий в профессиональной деятельности 

Кабинет экологических основ природопользования 

Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

Кабинет микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

Кабинет организации хранения и контроля запасов сырья 

Кабинет технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 
Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства 
Лаборатории: 

Лаборатория химии 

Лаборатория организации обслуживания 

Мастерские: 

Учебный кондитерский цех 

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков 

Спортивный комплекс: 

Спортивный зал 

Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 
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Стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для 
стрельбы 
Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

Актовый зал 

 

Требования к оснащению лабораторий представлены в Приложении 3. 
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6. ПРИЛОЖЕНИЯ 

Приложение 1. Планируемые результаты освоения образовательной программы: 

общие компетенции 

Код 

компете 

нции 

 

Формулировка 

компетенции 

 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Дескрипторы: распознавание сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; проведение анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

определение потребности в информации и источников её получения; 

осуществление эффективного поиска; разработка детального плана действий; 

оценка рисков на каждом шаге; 

оценка плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно  

искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы 

работы в профессиональной и смежных сферах; структура плана для решения 

задач; порядок оценки результатов решения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 02 Осуществлять 

поиск,   анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Дескрипторы: планирование информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; проведение 

анализа полученной информации, выделение в ней главных аспектов; 

структурирование отобранной информации в соответствии с параметрами поиска; 

интерпретация полученной информации в контексте профессиональной 
деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты 
поиска 

Знания номенклатура информационных источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 
реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие. 

Дескрипторы: использование актуальной нормативно-правовой документацию по 

профессии (специальности); применение современной научной профессиональной 

терминологии; определение траектории профессионального развития и 
самообразования 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в 
профессиональной деятельности; выстраивать траектории профессионального и 

личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; 
современная научная и профессиональная терминология; возможные траектории 
профессионального развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 
коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 
клиентами. 

Дескрипторы:   участие   в деловом   общении   для эффективного решения 

профессиональных задач; планирование профессиональной деятельности 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с 
коллегами, руководством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; основы проектной 

деятельности 
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ОК 05 Осуществлять 
устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Дескрипторы: грамотно устно и письменно излагать свои мысли по 

профессиональной тематике на государственном языке; проявлять толерантность в 
рабочем коллективе 

Умения: излагать свои мысли на государственном языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления 
документов. 

ОК 06 Проявлять 
гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Дескрипторы: понимать значимость своей профессии (специальности); 
демонстрировать поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии 

(специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 
ресурсосбережени 

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Дескрипторы: соблюдать правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; обеспечивать ресурсосбережение на рабочем 

месте. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления 
ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии 

(специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной 
деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства 
физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого 

уровня 

физической 
подготовленности. 

Дескрипторы: сохранение и укрепление здоровья посредством использования 

средств физической культуры; поддержание уровня физической подготовленности 
для успешной реализации профессиональной деятельности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; пользоваться средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и 
социальном развитии человека; основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии (специальности); средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 
информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Дескрипторы: применение средств информатизации и информационных 
технологий для реализации 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 

ОК 10 Пользоваться 
профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном 

языке. 

Дескрипторы: применение в профессиональной деятельности инструкций на 
государственном и иностранном языке; ведение общения на профессиональные 

темы 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на 
известные темы (профессиональные и бытовые); понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
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  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 Планировать Дескрипторы: определение инвестиционной привлекательности коммерческих 
 предпринимательс идей в рамках профессиональной деятельности; составление бизнес плана; 
 кую деятельность презентация бизнес-идеи; определение источников финансирования; применение 
 в грамотных кредитных продуктов для открытия дела 
 профессиональной Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать 
 сфере. идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять 
  бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования 
  Знания: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой 
  грамотности; правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания 
  презентации; кредитные банковские продукты 
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Приложение 2. Планируемые результаты освоения образовательной программы: 

профессиональные компетенции 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. ПК 1.1. Практический опыт в: 

Организация и Организовывать организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
ведение процессов подготовку безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

приготовления и рабочих мест, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

подготовки к оборудования, инструкциями и регламентами; 

реализации сырья, материалов обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, планом работы и 
полуфабрикатов для приготовления контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

для блюд, полуфабрикатов в Умения: 

кулинарных соответствии с обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, продуктов и материалов с 

изделий сложного инструкциями и учетом нормативов, требований к безопасности; контролировать ротацию 

ассортимента регламентами неиспользованного сырья в процессе производства; 
  составлять   заявку и обеспечивать получение продуктов для производства 
  полуфабрикатов по количеству и качеству, в соответствии с заказом; 
  оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
  распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 
  объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 
  контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 
  производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 
  материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 
  стандартов чистоты; 
  контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, 
  охраны труда на рабочем месте; 
  контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 
  инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 
  несоблюдение   санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, 
  пожарной безопасности в процессе работы; 
  демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем 
  месте повара; 
  контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 
  неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 
  (ХАССП), сроков хранения 
  Знания: 
  требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при 
  выполнении работ; 
  санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том 
  числе   система   анализа,   оценки и  управления опасными факторами (система 
  ХАССП); 
  методы контроля качества сырья, продуктов; 
  способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных 
  условий труда, качества и безопасности кулинарной и кондитерской продукции 
  собственного производства; 
  виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
  оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
  приборов, посуды и правила ухода за ними; 
  последовательность выполнения технологических операций; 
  требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 
  инвентаря и кухонной посуды; 
  возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
  виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих 
  и дезинфицирующих средств; 
  правила утилизации отходов; 
  виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 
  виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 
  назначение 
 ПК 1.2. Практический опыт в: 
 Осуществлять подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 
 обработку, безопасности, обработке различными методами экзотических и редких видов сырья: 
 подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 
 экзотических и контроле качества и безопасности, упаковке, хранении обработанного сырья с 
 редких видов учетом требований к безопасности; 
 сырья: овощей, обеспечении ресурсосбережения в процессе обработки сырья 
 грибов, рыбы, Умения: 
 нерыбного оценивать качество и соответствие технологическим требованиям экзотических и 
 водного сырья, редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 
 дичи распознавать недоброкачественные продукты; 
  контролировать рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 
  учетом нормативов; 
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  определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. регионального, 

выбирать соответствующие методы обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание замороженного сырья, вымачивание 

соленой рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов различными способами с 

учетом требований по безопасности и кулинарного назначения; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, применение различных 

методов обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья с учетом его 

вида, кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного назначения; 
контролировать,  осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов 

Знания: 

методы обработки экзотических и редких видов сырья; 

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

способы удаления излишней горечи из экзотических и редких видов овощей; 

способы предотвращения потемнения отдельных видов экзотических и редких видов 

сырья; 
санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов, хранения неиспользованного сырья и обработанных 

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

формы, техника нарезки, формования, филитирования экзотических и редких видов 

сырья 

ПК 1.3. Практический опыт в: 

Проводить организации, ведении процессов приготовления согласно заказу, подготовки к 
приготовление и реализации и хранении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

подготовку к ассортимента из региональных, редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы 

реализации и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

полуфабрикатов контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов, хранении 

для блюд, готовой продукции с учетом требований к безопасности 

кулинарных Умения: 

изделий сложного контролировать, осуществлять выбор, применение, комбинирование различных 

ассортимента способов приготовления полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: 
 овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для приготовления сложных 
 блюд с учетом требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно 
 заказу; 
 контролировать, осуществлять соблюдение правил сочетаемости, 
 взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 
 специй, приправ, пряностей; 
 владеть,   контролировать применение  техники работы с ножом при нарезке, 
 измельчении вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, выделении и зачистке 
 филе птицы, пернатой дичи, порционировании птицы, пернатой дичи; 
 выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, применять 
 техники шпигования, фарширования, формования, панирования, различными 
 способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи целиком или порционными 
 кусками; 
 готовить кнельную массу, формовать кнели, фаршировать кнельной массой; 
 контролировать, осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их хранение 
 в измельченном виде; 
 проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на 
 вынос; 
 контролировать выбор материалов, посуды, контейнеров для упаковки, эстетично 
 упаковывать на вынос; 
 контролировать соблюдение условий, сроков хранения, товарного соседства 
 скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 
 контролировать соблюдение выхода готовых полуфабрикатов при порционировании 
 (комплектовании); 
 применять различные техники порционирования (комплектования) полуфабрикатов 
 с учетом ресурсосбережения 
 Знания: 
 ассортимент,  рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 
 полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента из 
 региональных, редких и экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного 
 сырья, мяса, птицы, дичи; 
 современные методы, техники приготовления полуфабрикатов сложного 
 ассортимента из различных видов сырья в соответствии с заказом; 
 правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
 производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды; 
 способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, продуктов при 
 приготовлении полуфабрикатов; 
 техника порционирования (комплектования), упаковки на вынос и маркирования 
 полуфабрикатов; 
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  правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4. Практический опыт в: 

Осуществлять разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

разработку, категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

адаптацию ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 

рецептур Умения: 

полуфабрикатов с подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ 

учетом для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 
потребностей безопасности продукции; 

различных соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

категорий выбирать  форму,  текстуру п/ф  с  учетом способа последующей термической 

потребителей, обработки; 

видов и форм комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом особенностей заказа, 

обслуживания кондиции сырья, требований к безопасности готовой продукции; 
 проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать 
 результат, определять направления корректировки рецептуры; 
 изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей заказа, сезонности, 
 кондиции, размера, формы сырья; 
 рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по 
 действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и 
 приготовлении полуфабрикатов; 
 оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 
 представлять результат проработки (полуфабрикат, разработанную документацию) 
 руководству; 
 проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры 
 Знания: 
 наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники 
 приготовления полуфабрикатов; 
 новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их обработки, 
 подготовки,  хранения  (непрерывный  холод, шоковое охлаждение и заморозка, 
 заморозка с использованием жидкого азота, 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 полуфабрикатов; 
 правила оформления актов проработки, составления технологической документации 
 по ее результатам; 
 правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ПМ.02. ПК 2.1. Практический опыт в: 

Организация и Организовывать организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

ведение процессов подготовку безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

приготовления, рабочих мест, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
оформления и оборудования, инструкциями и регламентами; 

подготовки к сырья, материалов обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, планом работы и 

реализации для приготовления контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

горячих блюд, горячих блюд, Умения: 

кулинарных кулинарных обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 
изделий, закусок изделий, закусок продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

сложного сложного контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

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

потребностей инструкциями и хранения; 

различных регламентами оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

категорий  распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

потребителей,  объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 
видов и форм  контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

обслуживания  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 
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  безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том 

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

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и 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. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

творческое различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

оформление и Умения: 

подготовку к контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 
реализации супов контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

сложного требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

ассортимента с дополнительных ингредиентов; 

учетом сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 
потребностей гармоничных супов сложного ассортимента; 

различных контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

категорий состав супов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

потребителей, осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 
видов и форм особенностями заказа, сезонностью; 

обслуживания использовать региональное сырье, продукты для приготовления супов сложного 
 ассортимента; 
 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 
 приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 
 заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
 продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 
 особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
 организовывать приготовление, готовить супы сложного ассортимента в 
 соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
 требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической 
 обработке; 
 обеспечивать безопасность готовых супов; 
 определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 
 органолептическим способом супов сложного ассортимента; 
 предупреждать  в  процессе  приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
 дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, 
 готовые супы для организации хранения; 
 организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 
 сложных супов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 
 категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
 контролировать температуру подачи супов; 
 организовывать хранение сложных супов с учетом требований к безопасности 
 готовой продукции; 
 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
 рассчитывать стоимость супов; 
 вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 
 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
 потребителей; 
 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
 им помощь в выборе блюд 
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  Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 
выхода супов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых супов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

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

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления супов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления супов 
сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью исользования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных супов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов сложного ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных супов; 
требования к безопасности хранения супов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных супов; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.3. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к реализации соусов сложного ассортимента с учетом потребностей 

непродолжительно различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

е хранение Умения: 

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

сложного контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

ассортимента требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 
 дополнительных ингредиентов; 
 сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 
 гармоничных соусов сложного ассортимента; 
 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 
 состав соусов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа, сезонностью; 
 использовать региональное сырье, продукты для соусов сложного ассортимента; 
 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 
 приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 
 заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
 продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 
 особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
 организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в 
 соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
 требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической 
 обработке; 
 обеспечивать безопасность готовых соусов; 
 определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество 
 органолептическим 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 
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  готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода соусов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

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

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления соусов сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления соусов 
сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью исользования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных соусов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 
приготовление, подготовки к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

творческое макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

оформление и категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

подготовку к Умения: 

реализации контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 
горячих блюд и контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

гарниров из требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

овощей, круп, дополнительных ингредиентов; 

бобовых, сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

макаронных гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного изделий сложного ассортимента; 

ассортимента с контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

учетом состав горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

потребностей сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

различных осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

категорий особенностями заказа, сезонностью; 

потребителей, использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд и 
видов и форм гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

обслуживания 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; 
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  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: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

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

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

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд 

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

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих 

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

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 
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  правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.5. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
творческое ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

оформление и форм обслуживания 

подготовку к Умения: 

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

горячих блюд из контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

яиц, творога, сыра, требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

муки сложного дополнительных ингредиентов; 

ассортимента с сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

учетом гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
потребностей контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

различных состав горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в 

категорий соответствии с рецептурой, заказом; 
потребителей, осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

видов и форм особенностями заказа, сезонностью; 

обслуживания использовать региональное сырье, продукты 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; 
 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, 
 готовые супы для организации хранения; 
 организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 
 сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с 
 учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 
 обслуживания; 
 контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
 организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 
 учетом требований к безопасности готовой продукции; 
 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
 рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
 вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 
 прилавка/раздачи; 
 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
 потребителей; 
 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
 им помощь в выборе блюд 
 Знания: 
 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 
 выхода горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного приготовления, в том 
 числе авторских, брендовых, региональных; 
 правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
 продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
 характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
 нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих блюд из яиц, творога, 
 сыра, муки; 
 варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 
 гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
 варианты подбора пряностей и приправ; 
 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 
 варианты их использования; 
 виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 
 производственного инвентаря; 
 правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд 
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  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; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

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

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

творческое ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

оформление и форм обслуживания 

подготовку к Умения: 

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

горячих блюд из контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
рыбы, нерыбного требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

водного сырья дополнительных ингредиентов; 

сложного сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

ассортимента с гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
учетом ассортимента; 

потребностей контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

различных состав горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

категорий соответствии с рецептурой, заказом; 
потребителей, осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

видов и форм особенностями заказа, сезонностью; 

обслуживания 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 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; 
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  организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья для подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

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

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.7. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 
приготовление, подготовки к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

творческое сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

оформление и видов и форм обслуживания 

подготовку к Умения: 

реализации контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 
горячих блюд из контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

мяса, домашней требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

птицы, дичи, дополнительных ингредиентов; 

кролика сложного сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 
ассортимента с гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

учетом ассортимента; 

потребностей контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

различных состав горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

категорий ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

потребителей, осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

видов и форм особенностями заказа, сезонностью; 

обслуживания использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из 
 мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 
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  приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 

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

организовывать приготовление, готовить 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: 

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; 

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, 
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  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. Практический опыт в: 

Осуществлять разработке, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

разработку, числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
адаптацию категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

рецептур горячих ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 

блюд, кулинарных Умения: 

изделий, закусок, в подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ 
том числе для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

авторских, безопасности продукции; 

брендовых, соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

региональных с выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
учетом авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей термической 

потребностей обработки; 

различных комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

категорий закусок с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

потребителей, продукции; 
видов и форм проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать 

обслуживания 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 для представления результатов разработки новой рецептуры 
 Знания: 
 наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники 
 приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
 новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, 
 хранения  (непрерывный  холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 
 использованием  жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и 
 фруктов, консервирования и прочее); 
 современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения; 
 принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 
 ингредиентами, пряностями и приправами; 
 правила организации проработки рецептур; 
 правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода горячих блюд, 
 кулинарных изделий, закусок; 
 правила оформления актов проработки, составления технологической документации 
 по ее результатам; 
 правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03. ПК 3.1. Практический опыт в: 

Организация и Организовывать организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

ведение процессов подготовку безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

приготовления, рабочих мест, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
оформления и оборудования, инструкциями и регламентами; 

подготовки к сырья, материалов обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 

реализации для приготовления работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

холодных блюд, холодных блюд, Умения: 

кулинарных кулинарных обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

изделий, закусок изделий, закусок в продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

сложного соответствии с контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

ассортимента с инструкциями и составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства холодных 

учетом регламентами блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и имеющихся условий 
потребностей  хранения; 

различных  оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

категорий  распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 
потребителей,  объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

видов и форм  контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

обслуживания  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; 
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  контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение   санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем 
месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том 
числе требования системы анализа, оценки и управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и 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. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 
приготовление, подготовки к реализации холодных соусов, заправок сложного ассортимента с 

непродолжительно учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

е хранение обслуживания 

холодных соусов, Умения: 

заправок с учетом контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

потребностей контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

различных требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

категорий дополнительных ингредиентов; 
потребителей, сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

видов и форм гармоничных холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

обслуживания 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: 
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  рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных соусов, заправок сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства, 

алкогольных напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных соусов, 

заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.3. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

творческое различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

оформление и Умения: 

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

реализации контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

салатов сложного требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

ассортимента с дополнительных ингредиентов; 

учетом сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

потребностей гармоничных салатов сложного ассортимента; 

различных контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

категорий состав салатов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

потребителей, осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

видов и форм особенностями заказа, сезонностью; 

обслуживания 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 
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  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; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода салатов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых салатов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления салатов 

сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью исользования 

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 общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

творческое потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

оформление и Умения: 

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

реализации контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

канапе, холодных требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

закусок сложного дополнительных ингредиентов; 

ассортимента с сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

учетом гармоничных канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

потребностей контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

различных состав канапе, холодных закусок сложного ассортимента в соответствии с 
категорий рецептурой, заказом; 

потребителей, осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

видов и форм особенностями заказа, сезонностью; 

обслуживания 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.; 
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  организовывать приготовление, готовить канапе, холодные закуски сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической 

обработке; 
обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

предупреждать  в  процессе  приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 
сложных канапе, холодных закусок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холодных закусок с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода канапе, холодных закусок сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых канапе, холодных 

закусок; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для канапе, 

холодных закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью исользования 

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, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 
приготовление, подготовки к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

творческое сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

оформление и видов и форм обслуживания 

подготовку к Умения: 

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

холодных блюд из контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 



41  

 рыбы, нерыбного 
водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 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: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья  сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для холодных 

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

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из рыбы, 
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  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 исользования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 
правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

творческое сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

оформление и видов и форм обслуживания 

подготовку к Умения: 

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

холодных блюд из контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

мяса, домашней требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

птицы, дичи дополнительных ингредиентов; 
сложного сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

ассортимента с гармоничных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

учетом ассортимента; 

потребностей контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 
различных состав холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

категорий ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

потребителей, осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

видов и форм особенностями заказа, сезонностью; 

обслуживания использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных блюд из 
 мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 
 приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 
 заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
 продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 
 особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
 организовывать приготовление, готовить холодные блюда из мяса, домашней птицы, 
 дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
 особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
 продукции; 
 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при кулинарной 
 обработке; 
 обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
 кролика; 
 определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 
 органолептическим способом холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
 кролика сложного ассортимента; 
 предупреждать  в  процессе  приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
 дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных 
 блюд, готовые блюда для организации хранения; 
 организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 
 сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для 
 подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 
 обслуживания; 
 контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
 дичи, кролика; 
 организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
 кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
 рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
 вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
 с прилавка/раздачи; 
 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать 
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  потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 
выхода холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

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

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для холодных 

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

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; требования к безопасности хранения холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

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

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.7. Практический опыт в: 

Осуществлять разработке, адаптации рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

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

адаптацию категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

рецептур ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 

холодных блюд, Умения: 

кулинарных подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ 

изделий, закусок, в для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

том числе безопасности продукции; 

авторских, соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
брендовых, выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

региональных с числе   авторских,   брендовых,   региональных  с  учетом способа последующей 

учетом термической обработки; 

потребностей комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

различных закусок с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

категорий продукции; 

потребителей, проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать 
видов и форм результат, определять направления корректировки рецептуры; 

обслуживания изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 
 особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 
 рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных блюд, 
 кулинарных изделий, закусок по действующим методикам, с учетом норм отходов и 
 потерь при приготовлении; 
 оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 
 представлять результат проработки (готовые холодные блюда, кулинарные изделия, 
 закуски, разработанную документацию) руководству; 
 проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры 
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  Знания: 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации 

по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ.04. 
Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

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 в: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 
работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся 

условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем 

месте повара; 

контролировать,    осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том 

числе требования системы анализа, оценки и управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 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: 
организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 
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 приготовление, подготовки к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

творческое потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

оформление и Умения: 

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

реализации контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
холодных десертов требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

сложного дополнительных ингредиентов; 

ассортимента с сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

учетом гармоничных холодных десертов; 
потребностей контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

различных состав холодных десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

категорий заказом; 

потребителей, осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

видов и форм особенностями заказа, сезонностью; 

обслуживания использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной десертов; 
 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 
 приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 
 заказа, использованием сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов 
 на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
 приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
 организовывать приготовление, готовить холодные десерты сложного ассортимента 
 в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, 
 требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе 
 приготовления; 
 обеспечивать безопасность готовой продукции; 
 определять степень готовности, доводить до вкуса холодные десерты; 
 оценивать качество органолептическим способом; 
 предупреждать  в  процессе  приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
 дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты; 
 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных 
 десертов сложного ассортимента 
 организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 
 сложных холодных десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей 
 различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
 контролировать температуру подачи холодных десертов; 
 организовывать хранение сложных холодных десертов с учетом требований к 
 безопасности готовой продукции; 
 охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к 
 безопасности пищевых продуктов; 
 организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на 
 вынос, для транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 
 т.д.); 
 рассчитывать стоимость холодных десертов; 
 вести учет реализованных холодных десертов с прилавка/раздачи; 
 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
 консультировать потребителей; 
 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
 им помощь в выборе 
 Знания: 
 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 
 выхода холодных десертов сложного приготовления, в том числе авторских, 
 брендовых, региональных; 
 правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
 продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
 характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
 нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных десертов 
 сложного ассортимента; 
 варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 
 гармоничных десертов; 
 варианты подбора пряностей и приправ; 
 ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных полуфабрикатов 
 промышленного производства и варианты их использования; 
 правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, 
 сладких соусов к ним, правила композиции, коррекции цвета; 
 виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 
 производственного инвентаря; 
 температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 
 современные, инновационные методы приготовления холодных десертов сложного 
 ассортимента; 
 способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных 
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  десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холодных десертов сложного 
ассортимента для подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи холодных десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3. Практический опыт: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

творческое потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

оформление и Умения: 

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

реализации контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

горячих десертов требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 
сложного дополнительных ингредиентов; 

ассортимента с сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

учетом гармоничных горячих десертов; 

потребностей контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 
различных состав горячих десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

категорий заказом; 

потребителей, осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

видов и форм особенностями заказа, сезонностью; 

обслуживания использовать   региональное   сырье, продукты для приготовления холодной 
 кулинарной продукции 
 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 
 приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 
 заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
 продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 
 особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
 организовывать приготовление, готовить горячие десерты сложного ассортимента в 
 соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, 
 требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе 
 приготовления; 
 обеспечивать безопасность готовой продукции; 
 определять степень готовности, доводить до вкуса горячие десерты; 
 оценивать качество органолептическим способом; 
 предупреждать  в  процессе  приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
 дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты; 
 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих 
 десертов сложного ассортимента 
 организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 
 сложных горячих десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей 
 различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
 контролировать температуру подачи горячих десертов; 
 организовывать хранение сложных горячих десертов с учетом требований к 
 безопасности готовой продукции; 
 охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к 
 безопасности пищевых продуктов; 
 организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на 
 вынос, для транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 
 т.д.); 
 рассчитывать стоимость горячих десертов; 
 вести учет реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи; 
 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
 консультировать потребителей; 
 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 
 им помощь в выборе 
 Знания: 
 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 
 выхода горячих десертов сложного приготовления, в том числе авторских, 
 брендовых, региональных; 
 правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
 продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 
 характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
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  нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих десертов 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, 
сладких соусов к ним, напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих десертов сложного 

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

методы сервировки и способы подачи горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих десертов сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4. Практический опыт: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

творческое потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

оформление и Умения: 

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

реализации контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

холодных требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов  и 
напитков дополнительных ингредиентов; 

сложного сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

ассортимента с гармоничных холодных напитков; 

учетом контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

потребностей состав холодных напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
различных заказом; 

категорий осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

потребителей, особенностями заказа, сезонностью; 

видов и форм использовать   региональное   сырье, продукты для приготовления холодной 

обслуживания кулинарной продукции 
 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 
 приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями 
 заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
 продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 
 особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
 организовывать приготовление, готовить холодные напитки сложного ассортимента 
 в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, 
 требований к качеству и безопасности готовой продукции; 
 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе 
 приготовления; 
 обеспечивать безопасность готовой продукции; 
 определять степень готовности, доводить до вкуса холодные напитки; 
 оценивать качество органолептическим способом; 
 предупреждать  в  процессе  приготовления, выявлять и исправлять исправимые 
 дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки; 
 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных 
 напитков сложного ассортимента 
 организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление 
 сложных холодных напитков; сервировать для подачи с учетом потребностей 
 различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
 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 
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  безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 

т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков промышленного производства и 

варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации напитков, 

правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных 
напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холодных напитков сложного 
ассортимента для подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи холодных напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.5. Практический опыт: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

творческое потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

оформление и Умения: 

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

реализации контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

горячих напитков требованиями,   оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

сложного дополнительных ингредиентов; 

ассортимента с сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания 

учетом гармоничных горячих напитков; 

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

категорий заказом; 

потребителей, осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

видов и форм особенностями заказа, сезонностью; 

обслуживания 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 
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  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 потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих напитков 

сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации напитков, 

правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих напитков сложного 
ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих напитков сложного 

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

методы сервировки и способы подачи горячих напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих напитков сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями; базовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.6. Практический опыт в: 

Осуществлять разработке, адаптации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе 

разработку, авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

адаптацию потребителей, видов и форм обслуживания; 

рецептур ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 

холодных и Умения: 

горячих десертов, подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ 

напитков, в том для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

числе авторских, безопасности продукции; 
брендовых, соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

региональных с выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, напитков, в том числе 

учетом авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей термической 
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 потребностей обработки; 

различных комбинировать разные методы приготовления холодных и горячих десертов, 

категорий напитков с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

потребителей, продукции; 

видов и форм проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать 
обслуживания результат, определять направления корректировки рецептуры; 

 изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с учетом особенностей 
 заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 
 рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных и горячих 
 десертов, напитков по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь 
 при приготовлении; 
 оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 
 представлять результат проработки (готовые холодные и горячие десерты, напитков, 
 разработанную документацию) руководству; 
 проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры 
 Знания: 
 наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники 
 приготовления холодных и горячих десертов, напитков; 
 новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, 
 хранения  (непрерывный  холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 
 использованием  жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и 
 фруктов, консервирования и прочее); 
 современное 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 и 
 горячих десертов, напитков; 
 правила оформления актов проработки, составления технологической документации 
 по ее результатам; 
 правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, напитков 

ПМ.05. ПК 5.1. Практический опыт в: 

Организация и Организовывать организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 
ведение процессов подготовку безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

приготовления, рабочих мест, инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

оформления и оборудования, инструкциями и регламентами; 

подготовки к сырья, материалов обеспечении наличия кондитерского сырья в соответствии с заказом, планом работы 

реализации для приготовления и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения и обеспечения 
хлебобулочных, хлебобулочных, безопасности 

мучных мучных Умения: 

кондитерских кондитерских оценивать наличие ресурсов; 
изделий сложного изделий составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по количеству и качеству) 

ассортимента с разнообразного для производства хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в соответствии с 

учетом ассортимента в заказом; 

потребностей соответствии с оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
различных инструкциями и распределить задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

категорий регламентами объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации 

потребителей,  производственного инвентаря и технологического оборудования; 

видов и форм  разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

обслуживания  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: 
  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 
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  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. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

хранение мучных кондитерских изделий 

отделочных Умения: 

полуфабрикатов оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

для оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

хлебобулочных, ингредиентов; 

мучных организовывать их хранение до момента использования; 
кондитерских выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с 

изделий рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 
 распознавать недоброкачественные продукты; 
 контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, отмеривать 
 продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с 
 рецептурой; 
 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 
 особенностями заказа, сезонностью; 
 использовать региональные, сезонные продукты для приготовления отделочных 
 полуфабрикатов; 
 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы 
 обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления отделочных 
 полуфабрикатов; 
 контролировать ротацию продуктов; 
 оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для 
 приготовления отделочных полуфабрикатов; 
 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 
 контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 
 продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП); 
 контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
 контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные 
 способы приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и 
 кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 
 промышленного производства, требований рецептуры, последовательности 
 приготовления, особенностей заказа; 
 контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 
 промышленного производства; 
 соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов 
 приготовления; 
 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода отделочных 
 полуфабрикатов; 
 определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на различных этапах 
 приготовления; 
 доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, консистенции 
 (текстуры); 
 соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления 
 отделочных полуфабрикатов; 
 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления отделочных 
 полуфабрикатов с учетом норм взаимозаменяемости; 
 выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать 
 технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 
 проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов перед использованием; 
 контролировать, организовывать хранение отделочных полуфабрикатов с учетом 
 требований по безопасности, соблюдения режима хранения 
 Знания: 
 ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 
 приготовления, назначение отделочных полуфабрикатов; 
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  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. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к использованию хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

творческое сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
оформление, видов и форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и 

подготовку к безопасности готовой продукции 

реализации Умения: 

хлебобулочных оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

изделий и оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

праздничного ингредиентов; 

хлеба сложного организовывать их хранение до момента использования; 

ассортимента с выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с 
учетом рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

потребностей распознавать недоброкачественные продукты; 

различных контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 

категорий хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 
потребителей, осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

видов и форм особенностями заказа, сезонностью; 

обслуживания 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 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 
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  хлеба сложного ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания; 
температурный, временной режим и правила приготовления хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 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. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к использованию мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

творческое с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
оформление, обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности готовой 

подготовку к продукции 

реализации Умения: 

мучных оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

кондитерских оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

изделий сложного ингредиентов; 

ассортимента с организовывать их хранение до момента использования; 

учетом выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с 
потребностей рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

различных распознавать недоброкачественные продукты; 

категорий контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 

потребителей, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 
видов и форм осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

обслуживания 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 



54  

  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; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные кондитерские 

изделия с учетом требований по безопасности готовой продукции; 
контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при 

их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично 
упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

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

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 

для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

ПК 5.5. Практический опыт в: 

Осуществлять организации и ведении процессов приготовления, творческого оформления и 

приготовление, подготовки к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

творческое учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

оформление, обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности готовой 

подготовку к продукции 

реализации Умения: 

пирожных и оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, 

тортов сложного оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ассортимента с ингредиентов; 

учетом организовывать их хранение до момента использования; 

потребностей выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с 

различных рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 
категорий распознавать недоброкачественные продукты; 

потребителей, контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 

видов и форм мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

обслуживания 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 
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  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; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные кондитерские 

изделия с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при 
их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично 
упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе 
региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

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

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 

для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

ПК 5.6. Практический опыт в: 

Осуществлять разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

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

адаптацию категорий потребителей; 

рецептур ведении расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 

хлебобулочных, Умения: 

мучных подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ 

кондитерских для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 
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 изделий, в том 
числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

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 результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления; 

современное 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 хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации 

по ее результатам; 
правила расчета себестоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПМ.06. 
Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. 
Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных  видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

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

напитков 

Умения: 

анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню конкурирующих и 

наиболее популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного 

бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа организации питания, его 

технического оснащения, мастерства персонала, единой композиции, оптимального 

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

конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и концепции организации 

питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд; 
выбирать формы и методы презентации меню, взаимодействовать с руководством, 

потребителем в целях презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе блюд в новом меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую продукцию в меню и 

использовать различные способы оптимизации меню 

Знания: 

актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной 

политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 
названия основных продуктов и блюд в различных странах, в том числе на 

иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее время; 
принципы, правила разработки, оформления ресторанного меню; 
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  сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных напитков к блюдам, классические 

варианты и актуальные закономерности сочетаемости блюд и алкогольных 

напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с кулинарной и 
коммерческой точек зрения, организаций питания с разной ценовой категорией и 

типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства; 
методы расчета стоимости различных видов кулинарной и кондитерской продукции 

в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий; 
возможности применения специализированного программного обеспечения для 

разработки меню, расчета стоимости кулинарной и кондитерской продукции; 

базовый словарный запас на иностранном языке, техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 6.2. Практический опыт в: 

Осуществлять осуществлении текущего планирования деятельности подчиненного персонала с 

текущее учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

планирование, координации деятельности подчиненного персонала 

координацию Умения: 

деятельности взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 

подчиненного подразделениями организации питания; 

персонала с планировать работу подчиненного персонала; 

учетом составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 
взаимодействия с управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия 

другими по мотивации и стимулированию персонала; 

подразделениями предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 
 рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 
 стоимость готовой продукции; 
 вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
 организовывать документооборот 
 Знания: 
 виды организационных требований и их влияние на планирование работы 
 бригады/команды; 
 дисциплинарные процедуры в организации питания; 
 методы эффективного планирования работы бригады/команды; 
 методы привлечения членов бригады/команды к процессу планирования работы; 
 методы эффективной организации работы бригады/команды; 
 способы получения информации о работе бригады/команды со стороны; 
 способы оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды, 
 поощрения членов бригады/команды; 
 личные обязанности и ответственность бригадира на производстве; 
 принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета 
 рабочего времени; 
 правила работы с документацией, составление и ведение которой входит в 
 обязанности бригадира; 
 нормативно-правовые документы, регулирующие область личной ответственности 
 бригадира; 
 структура организаций питания различных типов, методы осуществления 
 взаимосвязи между подразделениями производства; 
 методы предотвращения и разрешения проблем в работе, эффективного общения в 
 бригаде/команде; 
 психологические типы характеров работников 

ПК 6.3. Практический опыт в: 

Организовывать организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 
ресурсное контроле хранения запасов, обеспечении сохранности запасов; 

обеспечение проведении инвентаризации запасов 

деятельности Умения: 

подчиненного взаимодействовать со службой снабжения; 

персонала оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 
 рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету товарных запасов, 
 их получению и расходу в процессе производства; 
 определять потребность в производственном персонале для выполения 
 производственной программы; 
 контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в 
 процессе хранения; 
 проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов 
 составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, продуктов 
 Знания: 
 требования к условиям, срокам хранения и правила складирования пищевых 
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   продуктов в организациях питания; 
назначение, правила эксплуатации складских помещений, холодильного и 

морозильного оборудования; 
изменения, происходящие в продуктах при хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (микробиологические, физические, 

химические и прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов (человеческий фак- 

тор, 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 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 в: 

планировании собственной деятельности в области организации и контроля работы 

производственного персонала (определять объекты контроля, периодичность и 

формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; 
организации текущей деятельности персонала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, проводить бракераж, вести документацию по контролю качества готовой 

продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и кондитерской продукции, 

определять критические точки контроля качества и безопасности продукции в 

процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 
организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий 

потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, 

положения, инструкции по пожарной безопасности, технике безопасности, охране 

труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего времени персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

схема, правила проведения производственного контроля; 

основные производственные показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, обеспечивающие безопасность готовой 

продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, процессы приготовления 

продукции собственного производства; 
правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 
инструктирование, 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондитеров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем месте 
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 обучение поваров, 
кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников кухни 

на рабочем месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчиненного персонала, определять 

потребность в обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 
координировать обучение на рабочем месте с политикой предприятия в области 

обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов организации питания, 

ответственность за качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демонстрацией приемов, 

методов приготовления, оформления и подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с инструкциями, регламентами, приемов 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов 

Знания: 
виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в профессиональном развитии и 

непрерывном повышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обучения и оценки результатов 

обучения; 

правила составления программ обучения; 
способы и формы оценки результатов обучения персонала; 

методики обучения в процессе трудовой деятельности; 

принципы организации тренингов, мастерклассов, тематических инструктажей, 

дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в области дополнительного 

профессионального образования и обучения; 

современные тенденции в области обучения персонала на рабочем месте и оценки 

результатов обучения 

ПМ.07. Выполнение 
работ по 
профессиям  
Повар,  
Кондитер 
 

ПК 7.1.1 
Подготовка 
инвентаря, 
оборудования и 
рабочего места 
повара к работе 
ПК 7.1.2 

Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

Практический опыт в: 

оценке наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

оценке наличия трудовых и материальных ресурсов, необходимых для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

составлении заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

подготовки товарных отчетов по производству блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

разработке меню, ассортимента блюд, напитков и кулинарных изделий; 

подготовки сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

приготовлении и оформлении холодных и горячих закусок; первых и вторых блюд 

из разнообразного сырья; гарниров; горячих и холодных соусов; холодных и горячих 

десертов; блюд здорового питания и диетических (лечебных) блюд; 

контроле хранения и расхода продуктов на производстве, качества приготовления и 

безопасности готовых блюд, напитков; 

презентации готовых блюд, напитков и кулинарных изделий; 

Умения: 

изменять ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий в зависимости от 

изменения спроса; 

готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам, 
фирменным рецептам, а также рецептам национальных кухонь; 

комбинировать разные способы приготовления и сочетания основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

творчески оформлять блюда, напитки и кулинарные изделия, используя подходящие 

для этого отделочные полуфабрикаты и украшения; 
готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с элементами шоу; 

оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия; 

проводить анализ и оценку потребности основного производства организации 

питания в трудовых и материальных ресурсах; 
оценивать наличие и прогнозировать потребность в сырье и материалах для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий в соответствии с 

имеющимися условиями хранения; 

организовывать обучение помощников повара на рабочих местах технологиям 

приготовления и осуществлять контроль выполнения заданий; 
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излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

составлять портфолио на блюда, напитки и кулинарные изделия; 

Знания: 
требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и 
подачи блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 
технологию приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента; 
правил составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных 
отчетов о производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 
способов сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых 
продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий, 
при их тепловой обработке; 
способов применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств 
блюд, напитков и кулинарных изделий; 
нормативно- правовых актов РФ, регулирующие деятельность организации питания; 
нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при производстве блюд, 
напитков и кулинарных изделий, правила учета и выдачи продуктов; 
видов технологического оборудования, используемого при производстве блюд, 
напитков и кулинарных изделий, технические характеристики и условия его 
эксплуатации; 
правил по охране труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в 
организациях питания; 
специфики производственной деятельности организации, технологические процессы 
и режимы производства блюд, напитков и кулинарных изделий; 
организацию питания, в том числе диетического; 
принципов и приемов презентации блюд, напитков и кулинарных изделий.; 

 

ПК 7.2.1 

Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

кондитера к работе 

 

Практический опыт в: 

оценке наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для изготовления 

кондитерской и шоколадной продукции; 

оценке обеспеченности кондитерского и шоколадного производства трудовыми 

ресурсами и необходимым оборудованием; 

составлении заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые в производстве 

кондитерской и шоколадной продукции; 

подготовке товарных отчетов по производству кондитерской и шоколадной 

продукции; 

контроле выполнения помощником кондитера заданий по подготовке оборудования 

и рабочего места кондитера к работе; 

контроле хранения и расхода продуктов, используемых при изготовлении 

кондитерской и шоколадной продукции; 

проверке рабочего состояния оборудования кондитерского цеха; 
Умения: 

обосновывать ассортимент кондитерской и шоколадной продукции 

анализировать и оценивать потребность в трудовых ресурсах, необходимых для 

производства кондитерской и шоколадной продукции; 

оценивать наличие и прогнозировать потребность в сырье и материалах для 

кондитерского и шоколадного производства в соответствии с имеющимися 

условиями хранения; 

организовывать обучение помощников кондитера на рабочих местах технологиям 

приготовления кондитерской и шоколадной продукции; 

осуществлять контроль выполнения помощниками кондитера заданий по 

изготовлению видов теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции 

ассортимента; 
Знания: 

нормативных правовых актов, регулирующих деятельность организаций питания; 

требований к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и 

подачи десертов, мороженного, кондитерской и шоколадной продукции 

разнообразного ассортимента; 

технологии изготовления теста, отделочных полуфабрикатов, десертов, 

мороженного, кондитерской и шоколадной продукции разнообразного ассортимента; 

правил составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления 

товарных отчетов о производстве кондитерской и шоколадной продукции; 

способов сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых 

продуктов, используемых при производстве кондитерской и шоколадной продукции, 

при их тепловой обработке; 

специфике производственной деятельности организации, технологические процессы 

и режимы производства кондитерской и шоколадной продукции; 

способов применения ароматических веществ и их дозировка с целью улучшения 

вкусовых качеств кулинарной продукции; 

технологии наставничества и обучения на рабочих местах. 
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ПК 7.2.2 

Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

 

Практический опыт в: 

разработке меню/ассортимента и рецептов кондитерской и шоколадной продукции 

подготовке сырья и полуфабрикатов для приготовления кондитерской и шоколадной 

продукции; 

изготовлении и оформлении кондитерской и шоколадной продукции стандартного 

ассортимента; 

изготовлении и оформлении мороженного, фруктовых и легких обезжиренных 

кондитерских изделий, изделий пониженной калорийности, диетической 

кондитерской продукции; 

изготовлении и оформление фирменной кондитерской и шоколадной продукции; 

изготовлении и оформлении кондитерской и шоколадной продукции национальных 

кухонь; 

презентации готовой кондитерской и шоколадной продукции потребителям; 
 

Умения: 
готовить тесто и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной продукции; 
готовить по технологическим картам кондитерскую и шоколадную продукцию; 
комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов 
с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных кондитерских и 
шоколадных изделий; 
оформлять десерты, кондитерские и шоколадные изделия, используя подходящие 
для этого отделочные полуфабрикаты и украшения; 
готовить кондитерскую продукцию с последующим охлаждением и замораживанием 
с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
готовить и представлять кондитерскую и шоколадную продукцию с элементами 
шоу, в том числе национального; 
соблюдать при приготовлении десертов, кондитерской и шоколадной продукции 
требования к качеству и безопасности их приготовления; 
оценивать качество приготовления и безопасность готовой кондитерской и 
шоколадной продукции; 
составлять калькуляцию продукции кондитерского и шоколадного производства 
кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление 
кондитерской и шоколадной продукции; 
составлять портфолио на кондитерскую и шоколадную продукцию; 

 

Знания: 
нормативных правовых актов, регулирующие деятельность организаций питания 
организации питания, в том числе диетического; 
рецептур и современных технологий приготовления кондитерской и шоколадной 
продукции разнообразного ассортимента, в том числе фирменной продукции и 
продукции национальных кухонь; 
норм расхода сырья и полуфабрикатов, используемых в кондитерском производстве, 
правил учета и выдачи продуктов; 
видов технологического оборудования, используемого при производстве 
кондитерской и шоколадной продукции, технических характеристик и условий его 
эксплуатации; 
принципов и приемов презентации кондитерской и шоколадной продукции 
потребителям; 
требований охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в 
организациях питания 

 

ПК 7.2.3 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

Практический опыт в: 
разработке, адаптации рецептур блюд, кулинарных изделий, закусок, кондитерских 
изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей; 
Умения: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры блюд, 
кулинарных изделий, закусок, кондитерских изделий, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей; 
Знания: 
рецептур, методов адаптации рецептур блюд, кулинарных изделий, закусок, 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей. 
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Приложение 3. Оснащение лабораторий 

Лаборатория "Учебная кухня ресторана" 

Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая; 

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер; 

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

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория "Учебный кондитерский цех" 

Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки 
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Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 


