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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Настоящая основная образовательная программа (далее ООП) по специально-

сти среднего профессионального образования разработана на основе федерального государ-

ственного образовательного стандарта по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

09.12.2016 № 1565, реализуемая на базе среднего общего образования.   

ООП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, результаты освоения 

образовательной программы, условия образовательной деятельности 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

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

Федерации» (в актуальной редакции); 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 № 

1565 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» 

(редакция от 09.07.2024);  

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования» (редакция от 

20.12.2022) (далее – Порядок организации образовательной деятельности); 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образователь-

ным программам среднего профессионального образования» (в редакции от 24.04.2024);    

 Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и Мини-

стерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 885/390 «О практической 

подготовке обучающихся» (редакция от 18.11.2020);  

 Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации / Мини-

стерства Просвещения Российской Федерации от 30.07.2020 № 845 / № 369 «Об утверждении 

Порядка зачета организацией, осуществляющей образовательную деятельность, результатов 

освоения обучающимися учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, до-

полнительных образовательных программ в других организациях, осуществляющих образо-

вательную деятельность»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

09.03.2022 № 113н, «Об утверждении профессионального стандарта «Повар»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 № 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер». 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ООП – основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы среднего 

профессионального образования  
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Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: специалист 

по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы обучения: очная  

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образова-

ния: 4464 академических часов. 

Срок получения среднего профессионального образования по образовательной про-

грамме, реализуемой на базе основного общего образования 2 года 10 месяцев. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

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

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Квалификации 

специалист по 

поварскому и 

кондитерскому 

делу 

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПМ.01 Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.02 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.03 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПМ.04 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

ПМ.05 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

осваивается 
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кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и контроль текущей, 

деятельности подчиненного 

персонала 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей, деятельности 

подчиненного персонала 

осваивается 

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих  

ПМ.07 Выполнение работ по 

профессии 16675 Повар 

ПМ.08 Выполнение работ по 

профессии 12901 Кондитер 

осваивается 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

Код  

компетен

ции 

 

Формулировка 

компетенции 

 

Знания,      умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; анализировать 

задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для решения задачи и/или 

проблемы; 

составить план действия; определить 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; структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; определять 

необходимые источники информации; планировать процесс 

поиска; структурировать получаемую информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления результатов 

поиска информации; современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности 
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ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

Умения: определять актуальность нормативно_правовой 

документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования, выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники 

финансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно_правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования, основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; правила 

разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы 

по профессиональной тематике на государственном языке, 

проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 

сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе традиционных 

российских духовно-

нравственных 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей специальности 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по специальности 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности 



7 
 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

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 укреп-

ления здоровья в про-

цессе профессиональной 

деятельности и поддер-

жания необходимого 

уровня физической под-

готовленности.  

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 

и профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной специальности 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 

специальности; средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранных языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 

темы; строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать 

простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический 

минимум, относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к реа-

лизации полуфаб-

рикатов для блюд, 

кулинарных изде-

лий сложного ас-

сортимента 

ПК 1.1 Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, сы-

рья, материалов для 

приготовления полу-

фабрикатов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с зака-

зом, планом работы и контроле их хранения и расхода с 

учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требова-

ний к безопасности; контролировать ротацию неис-

пользованного сырья в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства полуфабрикатов по количеству и ка-
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честву, в соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответ-

ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопас-

ной эксплуатации, контролировать выбор и рациональ-

ное размещение на рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ требо-

ваниями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на рабо-

чем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность 

за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в про-

цессе 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, тех-

ники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам про-

изводства продукции, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических опе-

раций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и гигие-

ны; 

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 
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ПК 1.2 Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбно-

го водного сырья, дичи 

Практический опыт:  

подборе в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценке качества, безопасности, обработке различ-

ными методами экзотических и редких видов сырья: 

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

контроле качества и безопасности, упаковке, хранении 

обработанного сырья с учетом требований к безопасно-

сти; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе обработки 

сырья 

 Умения: 

оценивать качество и соответствие технологическим 

требованиям экзотических и редких видов сырья: ово-

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

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, сортность сы-

рья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие 

методы обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание замо-

роженного сырья, вымачивание соленой рыбы, замачи-

вания 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, кулинар-

ного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непи-

щевых 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 про-

цессов обработки, подготовки пищевого сырья, продук-

тов, хранения неиспользованного сырья и обработан-

ных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи;   

формы, техника  нарезки, формования, филитирования 

экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3 Проводить при-

готовление и подготов-

ку к реализации полу-

фабрикатов для блюд, 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов приготовления соглас-

но заказу, подготовки к реализации и хранении полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
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кулинарных изделий 

сложного ассортимента

  

ассортимента из региональных, редких и экзотических 

видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сы-

рья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья 

и полуфабрикатов, хранении готовой продукции с уче-

том требований к безопасности 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, применение, 

комбинирование различных способов приготовления 

полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

для приготовления сложных блюд с учетом требований 

к качеству и безопасности пищевых продуктов и со-

гласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение правил со-

четаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники   работы 

с ножом при нарезке, измельчении вручную рыбы, мя-

са, филитировании рыбы, выделении и зачистке филе 

птицы, пернатой дичи, порционировании птицы, перна-

той дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, тре-

бований заказа, применять техники шпигования, фар-

ширования, формования, панирования, различными 

способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи 

целиком или порционными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, фарширо-

вать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку пря-

ностей и приправ, их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, контейне-

ров для упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

контролировать соблюдение условий, сроков хранения, 

товарного соседства скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение выхода готовых полуфаб-

рикатов при порционировании (комплектовании); 

применять различные техники  порционирования  (ком-

плектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбере-

жения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, усло-

вия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента из региональ-

ных, редких и экзотических овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники приготовления полуфаб-

рикатов сложного ассортимента из различных видов 

сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посуды; 
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способы сокращения потерь, сохранения пищевой цен-

ности сырья, продуктов при приготовлении полуфабри-

катов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения упакованных 

полуфабрикатов 

ПК 1.4 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрика-

тов с учетом потребно-

стей различных катего-

рий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния 

Практический опыт:  

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результа-

тов проработки 

 Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, аро-

матических, красящих веществ для разработки рецеп-

туры с учетом особенностей заказа, требований по без-

опасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа после-

дующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особен-

ностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы 

сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу гото-

вого полуфабриката по действующим методикам, с уче-

том норм отходов и потерь при обработке сырья и при-

готовлении 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 инно-

вационные методы, техники приготовления полуфабри-

катов; 

новые высокотехнологичные продукты и инновацион-

ные способы их обработки, подготовки, хранения (не-

прерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого азота, инноваци-

онные способы дозревания овощей и фруктов, консер-

вирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и при-

правами; 
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правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продук-

тов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реа-

лизации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 2.1 Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, сы-

рья, материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного 

ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с зака-

зом, планом работы и контроле их хранения и расхода с 

учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, рас-

ход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к безопасности; кон-

тролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответ-

ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопас-

ной эксплуатации, контролировать выбор и рациональ-

ное размещение на рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ требо-

ваниями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на рабо-

чем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность 

за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в про-

цессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по безопасно-

сти (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, тех-

ники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам про-

изводства продукции, в том числе требования системы 

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

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических опе-

раций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и гигие-

ны; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 2.2 Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

супов сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных супов сложно-

го ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав супов сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 



14 
 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить супы сложно-

го ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к ка-

честву и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оце-

нивать качество органолептическим способом супов 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организа-

ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, 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 тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода супов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых супов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для супов, готовых супов с учетом требова-
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ний к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления супов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью исользования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов сложного 

ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных су-

пов; 

требования к безопасности хранения супов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных супов; 

правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

ПК 2.3 Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хранение 

горячих соусов сложно-

го ассортимента 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации соусов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных соусов слож-

ного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав соусов сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии с особенностями заказа, использованием 
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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 слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с уче-

том 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, оце-

нивать качество органолептическим способом соусов 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для органи-

зации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных соусов; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода соусов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
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правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для соусов, готовых соусов с учетом требова-

ний к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного 

ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных со-

усов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации горя-

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

ронных изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-

делий сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-
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товления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии 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 из-

делий сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продук-

ции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оце-

нивать качество органолептическим способом горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-

ных изделий сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организа-

ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

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 прилав-

ка/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 горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-

делий; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского 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, макарон-

ных изделий с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов 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, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-

сортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий; 
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требования к безопасности хранения горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

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

вых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии 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 блю-

да из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи, требований к качеству и безопас-

ности 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 оце-

нивать качество органолептическим способом горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимен-
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та;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организа-

ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, 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 без-

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творо-

га, 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 со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, му-

ки, готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
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горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ас-

сортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров 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, сы-

ра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

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

правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-
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ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии 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 ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей 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, оце-

нивать качество органолептическим способом горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые блюда для организации хране-

ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рас-

считывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, не-

рыбного 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 приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 
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характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного водно-

го сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимен-

та; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимен-

та; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
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и кролика сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

ния  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

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

сортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии 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 блю-

да из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к ка-

честву 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, оце-

нивать качество органолептическим способом горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложно-

го ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для пода-

чи с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 
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мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, до-

машней 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 приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домаш-

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

опасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 
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сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных го-

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

требования к безопасности хранения горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе ав-

торских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

Практический опыт:  

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, кули-

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

довых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результа-

тов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, аро-

матических, красящих веществ для разработки рецеп-

туры с учетом особенностей заказа, требований по без-

опасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа последующей термиче-

ской обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особенно-

стей заказа, требований к безопасности готовой про-

дукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу гото-

вых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и по-

терь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; 
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проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и инно-

вационные методы, техники приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновацион-

ные способы приготовления, хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные спосо-

бы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и при-

правами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продук-

тов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реа-

лизации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 3.1 Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, сы-

рья, материалов для 

приготовления холод-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соот-

ветствии с инструкция-

ми и регламентами 

Практический опыт:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в со-

ответствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, рас-

ход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к безопасности; кон-

тролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответ-

ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопас-

ной эксплуатации, контролировать выбор и рациональ-

ное размещение на рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ требо-

ваниями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на рабо-
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чем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность 

за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в про-

цессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по безопасно-

сти (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  

требования охраны труда, пожарной безопасности, тех-

ники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам про-

изводства 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 обла-

сти обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических опе-

раций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и гигие-

ны; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 3.2 Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хранение 

холодных соусов, запра-

вок с учетом потребно-

стей различных катего-

рий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации холод-

ных соусов, заправок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 
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ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных соусов, запра-

вок сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холод-

ных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии 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 слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с уче-

том 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, оце-

нивать качество органолептическим способом холод-

ных соусов, заправок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных холодных соусов, запра-

вок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, 

заправок; 

организовывать хранение сложных холодных соусов, 

заправок с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

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

заправок сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных со-

усов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства, алкогольных напитков и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления холодных соусов, заправок сложно-

го ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок слож-

ного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

салатов сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

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

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных салатов слож-

ного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав салатов сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии 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 слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с уче-

том 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 оце-

нивать качество органолептическим способом салатов 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организа-

ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных салатов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных катего-

рий 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 
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качеству, примерные нормы выхода салатов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом тре-

бований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров 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 упакован-

ных салатов; 

правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

канапе, холодных заку-

сок сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 
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безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав канапе, холодных заку-

сок сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, хо-

лодные 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 оце-

нивать качество органолептическим способом канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организа-

ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных канапе, холодных заку-

сок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных 

закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холодных 

закусок с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 
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поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода канапе, холодных 

закусок сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных канапе, холод-

ных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для канапе, холодных закусок, готовых кана-

пе, холодных закусок с учетом требований к безопасно-

сти; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложно-

го ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных ка-

напе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, ориентированная 
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на потребителя; базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного 

сырья сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии 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 ка-

честву 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 оце-

нивать качество органолептическим способом холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбно-
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го водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, 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 сы-

рья; рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

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 приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-
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сти приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимен-

та; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

ПК 3.6 Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложно-

го ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 
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изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии 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 слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с уче-

том 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 оце-

нивать качество органолептическим способом холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для пода-

чи с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, 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 требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-
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тов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд 

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

сортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных хо-

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

требования к безопасности хранения холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на иностран-

ном языке 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том чис-

ле авторских, брендо-

Практический опыт:  

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, кули-

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

довых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результа-
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вых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

тов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, аро-

матических, красящих веществ для разработки рецеп-

туры с учетом особенностей заказа, требований по без-

опасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа последующей термиче-

ской обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом осо-

бенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу гото-

вых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и по-

терь 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 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и инно-

вационные методы, техники приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновацион-

ные способы приготовления, хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные спосо-

бы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и при-

правами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продук-

тов, выхода холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

Организация и ПК 4.1 Организовывать Практический опыт:  
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ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реа-

лизации холодных 

и горячих десер-

тов, напитков 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, сы-

рья, материалов для 

приготовления холод-

ных и горячих сладких 

блюд, десертов, напит-

ков в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в со-

ответствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, рас-

ход пищевых продуктов и материалов с учетом норма-

тивов, требований к безопасности; контролировать ро-

тацию неиспользованных продуктов в процессе произ-

водства; 

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 соответ-

ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопас-

ной эксплуатации, контролировать выбор и рациональ-

ное размещение на рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ требо-

ваниями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на рабо-

чем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность 

за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в про-

цессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по безопасно-

сти (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  

требования охраны труда, пожарной безопасности, тех-

ники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам про-

изводства 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 обла-

сти обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
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технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических опе-

раций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и гигие-

ны; 

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 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

холодных десертов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации холод-

ных десертов сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных де-

сертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных десертов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, ре-

гиональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные де-

серты сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 
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продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса хо-

лодные десерты;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных десертов сложного ас-

сортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных холодных десертов; сер-

вировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужива-

ния; 

контролировать температуру подачи холодных десер-

тов; 

организовывать хранение сложных холодных десертов 

с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-

дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-

ния, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

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, брен-

довых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства и вари-

анты их использования; 
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правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, пра-

вила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

холодных десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления холодных десертов сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов теста промышленно-

го производства; 

техника порционирования, варианты оформления хо-

лодных десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных десер-

тов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ас-

сортимента; 

требования к безопасности хранения холодных десер-

тов 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 Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

горячих десертов слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации горя-

чих десертов сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих десер-

тов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих десертов слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-
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товления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии 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 де-

серты сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, 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 го-

рячие десерты;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих десертов сложного ассор-

тимента 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных горячих десертов; сер-

вировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужива-

ния; 

контролировать температуру подачи горячих десертов; 

организовывать хранение сложных горячих десертов с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-

дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-

ния, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с прилав-

ка/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, брен-

довых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-
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гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, 

напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления горячих десертов сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горя-

чих десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десер-

тов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ассор-

тимента; 

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 Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации холод-

ных напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-
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гредиентами для создания гармоничных холодных 

напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных напитков 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии 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 ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа пода-

чи 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 хо-

лодные напитки;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных напитков сложного ас-

сортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных холодных напитков; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи холодных напит-

ков; 

организовывать хранение сложных холодных напитков 

с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-

дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-

ния, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с при-

лавка/раздачи; 
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поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных десертов, 

напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации напитков, правила композиции, кор-

рекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления холодных напитков сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления хо-

лодных напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных напит-

ков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ас-

сортимента; 

требования к безопасности хранения холодных напит-

ков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напит-

ков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 
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ПК 4.5 Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

горячих напитков слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации горя-

чих напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих напит-

ков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих напитков слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-

товления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в со-

ответствии 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 ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа пода-

чи 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 го-

рячие напитки;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков сложного ассор-

тимента 

организовывать, контролировать, выполнять порциони-

рование, оформление сложных горячих напитков; сер-

вировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужива-

ния; 

контролировать температуру подачи горячих напитков; 
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организовывать хранение сложных горячих напитков с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-

дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-

ния, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с прилав-

ка/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, брен-

довых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы со-

четаемости основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации напитков, правила композиции, кор-

рекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти приготовления горячих напитков сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горя-

чих напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напитков 
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сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ассор-

тимента; 

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 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

Практический опыт:  

разработке, адаптации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результа-

тов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, аро-

матических, красящих веществ для разработки рецеп-

туры с учетом особенностей заказа, требований по без-

опасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих десер-

тов, напитков, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных с учетом способа последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холод-

ных и горячих десертов, напитков с учетом особенно-

стей заказа, требований к безопасности готовой про-

дукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу гото-

вых холодных и горячих десертов, напитков по дей-

ствующим 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 докумен-

тацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и инно-

вационные методы, техники приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инновацион-

ные способы приготовления, хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные спосо-
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бы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и при-

правами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продук-

тов, выхода холодных и горячих десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих 

десертов, напитков 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реа-

лизации хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

ПК 5.1 Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, сы-

рья, материалов для 

приготовления хлебобу-

лочных, мучных конди-

терских изделий разно-

образного ассортимента 

в соответствии с ин-

струкциями и регламен-

тами 

Практический опыт: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в соответ-

ствии с заказом, планом работы и контроле их хранения 

и расхода с учетом ресурсосбережения и обеспечения 

безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

(по количеству и качеству) для производства хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий, в соответствии 

с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, ма-

териалов; 

распределить задания между подчиненными в соответ-

ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопас-

ной эксплуатации производственного инвентаря и тех-

нологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитар-

но-гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сы-

рья, материалов в соответствии с видом работ требова-

ниями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на рабо-

чем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, тех-

ники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам про-
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изводства 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 обла-

сти обеспечения качества и безопасности кондитерской 

продукции собственного производства и последующей 

проверки понимания персоналом своей ответственно-

сти 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических опе-

раций, современные методы, техника обработки, подго-

товки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санитарии и гигие-

ны; 

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 использо-

вания; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудования 

для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2 Осуществлять 

приготовление, хране-

ние отделочных полу-

фабрикатов для хлебо-

булочных, мучных кон-

дитерских изделий 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техно-

логическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить взве-

шивание, отмеривать продукты, входящие в состав от-

делочных полуфабрикатов в соответствии с рецепту-

рой; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии 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 полуфаб-

рикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления отделочных полуфаб-

рикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хране-

ния неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непи-

щевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, ком-

бинировать различные способы приготовления отде-

лочных полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и конди-

терских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготов-

ления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продук-

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и времен-

ной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с измене-

нием выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфабри-

катов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определенного 

вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в про-

цессе приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процес-

се 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 полуфабрика-

тов 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 отде-

лочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приготов-

ления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 
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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 полу-

фабрикатов 

ПК 5.3 Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление, под-

готовку к реализации 

хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к использованию 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложно-

го  ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и безопасно-

сти готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техно-

логическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки 

сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хране-

ния неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непи-

щевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, ком-

бинировать различные способы приготовления хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба сложного ас-

сортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских по-

луфабрикатов промышленного производства, требова-

ний рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 
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контролировать рациональное использование продук-

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и времен-

ной режим процессов приготовления: замеса теста, рас-

стойки, выпечки хлебобулочных изделий и празднично-

го хлеба сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с измене-

нием 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 тех-

ник, приемов замеса различных видов теста, формова-

ния хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

вручную и с помощью средств малой механизации, вы-

печки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в про-

цессе приготовления хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процес-

се приготовления хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного ассортимента с учетом норм взаи-

мозаменяемости; 

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 вы-

нос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и пре-

зентовать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб 

с учетом требований по безопасности готовой продук-

ции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-

мента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных ма-

териалов, эстетично упаковывать хлебобулочные изде-

лия и праздничный хлеб на вынос и для транспортиро-

вания; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, оказы-

вать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба  

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного ассортимента, в 

том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготов-
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ления 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 хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с разда-

чи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба сложного ас-

сортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление, под-

готовку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к использованию 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания, обеспечения режи-

ма ресурсосбережения и безопасности готовой продук-

ции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техно-

логическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложно-

го ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки 

сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  
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оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хране-

ния неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непи-

щевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, ком-

бинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используе-

мых продуктов и кондитерских полуфабрикатов про-

мышленного производства, требований рецептуры, по-

следовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продук-

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и времен-

ной режим процессов приготовления: замеса теста, рас-

стойки, выпечки мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с измене-

нием выхода мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение тех-

ник, приемов замеса различных видов теста, формова-

ния мучных кондитерских изделий вручную и с помо-

щью средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в про-

цессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процес-

се приготовления мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских из-

делий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и пре-

зентовать мучные кондитерские изделия с учетом тре-

бований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании (ком-

плектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных ма-

териалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 
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сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, оказы-

вать им помощь в выборе мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента, в том числе ре-

гиональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготов-

ления мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий сложно-

го ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с разда-

чи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление, под-

готовку к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к реализации муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техно-

логическими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложно-

го 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 хране-

ния неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непи-

щевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, ком-

бинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используе-

мых продуктов и кондитерских полуфабрикатов про-

мышленного производства, требований рецептуры, по-

следовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продук-

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и времен-

ной режим процессов приготовления: замеса теста, рас-

стойки, выпечки мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с измене-

нием выхода мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение тех-

ник, приемов замеса различных видов теста, формова-

ния мучных кондитерских изделий вручную и с помо-

щью средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в про-

цессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процес-

се приготовления мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских из-

делий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и пре-

зентовать мучные кондитерские изделия с учетом тре-

бований по безопасности готовой продукции; 
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контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании (ком-

плектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных ма-

териалов, 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, оказы-

вать им помощь в выборе мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента, в том числе ре-

гиональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготов-

ления мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий сложно-

го ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с разда-

чи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6 Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий, в том 

числе авторских, брен-

довых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результа-

тов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, аро-

матических, красящих веществ для разработки рецеп-

туры с учетом особенностей заказа, требований по без-

опасности продукции; 
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соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных, с учетом способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий, с учетом осо-

бенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу гото-

вых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и по-

терь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебобу-

лочные, мучные кондитерские изделия, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и инно-

вационные методы, техники приготовления хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инновацион-

ные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и при-

правами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продук-

тов, выхода хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности под-

чиненного персо-

нала 

ПК 6.1 Осуществлять 

разработку ассортимен-

та кулинарной и конди-

терской продукции, раз-

личных видов меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

разработке различных видов меню, ассортимента кули-

нарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, ку-

линарных и кондитерских изделий, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков 

Умения: 
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анализировать потребительские предпочтения посети-

телей, меню конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных сегментах ресторан-

ного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа орга-

низации питания, его технического оснащения, мастер-

ства персонала, единой композиции, оптимального со-

отношения блюд в меню, типа кухни, сезона и концеп-

ции ресторана, числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и 

кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинар-

ных 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, взаимо-

действовать с руководством, потребителем в целях пре-

зентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, консульти-

ровать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

блюд в новом меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитер-

скую 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 ресто-

ранное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформления ресторан-

ного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных напитков к 

блюдам, классические  варианты и актуальные законо-

мерности сочетаемости блюд и алкогольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с 

кулинарной и коммерческой точек зрения, организа-

ций питания с разной ценовой категорией и типом кух-

ни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену 

кулинарной и кондитерской продукции собственного 

производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинар-

ной и кондитерской продукции в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кули-

нарных и кондитерских изделий; 
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возможности применения специализированного про-

граммного обеспечения для разработки меню, расчета 

стоимости кулинарной и кондитерской продукции; 

базовый словарный запас на иностранном языке, техни-

ка общения, ориентированная на потребителя 

ПК 6.2 Осуществлять 

текущее планирование, 

координацию деятель-

ности подчиненного 

персонала с учетом вза-

имодействия с другими 

подразделениями 

Практический опыт: 

осуществлении текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и други-

ми структурными подразделениями организации пита-

ния; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности орга-

низации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулиро-

ванию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нару-

шения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные произ-

водственные 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 брига-

ды/команды; 

методы привлечения членов бригады/команды к про-

цессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы брига-

ды/команды; 

способы получения информации о работе брига-

ды/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения членов брига-

ды/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на 

производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, гра-

фиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и веде-

ние которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие об-

ласть личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, ме-

тоды осуществления взаимосвязи между подразделени-

ями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в рабо-

те, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

ПК 6.3 Организовывать Практический опыт: 
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ресурсное обеспечение 

деятельности подчинен-

ного персонала  

организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала;  

контроле хранения запасов, обеспечении сохранности 

запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие матери-

альных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию 

по учету товарных запасов, их получению и расходу в 

процессе производства; 

определять потребность в производственном персонале 

для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное со-

седство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохран-

ность запасов 

составлять акты списания (потерь при хранении) запа-

сов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила 

складирования пищевых продуктов в организациях пи-

тания; 

назначение, правила эксплуатации складских помеще-

ний, холодильного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (микробио-

логические, физические, химические и прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов (человеческий фактор, отсут-

ствие/недостаток информации, неблагоприятные усло-

вия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в обла-

сти безопасности хранения пищевых продуктов и от-

ветственности за хранение продуктов и последующей 

проверки понимания персоналом своей ответственно-

сти; 

графики технического обслуживания холодильного и 

морозильного оборудования и требования к обслужи-

ванию; 

современные тенденции в области хранения пищевых 

продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов на про-

изводстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продук-

тов; 

порядок списания продуктов (потерь при хранении); 

современные тенденции в области обеспечения сохран-

ности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4 Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персона-

ла 

Практический опыт: 

планировании собственной деятельности в области ор-

ганизации и контроля работы производственного персо-

нала (определять объекты контроля, периодичность и 

формы контроля) 
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контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности персонала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинар-

ных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кули-

нарной и кондитерской продукции, проводить браке-

раж, вести документацию по контролю качества гото-

вой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и 

кондитерской продукции, определять критические точ-

ки контроля качества и безопасности продукции в про-

цессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области организации пи-

тания различных категорий потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), профессио-

нальные стандарты, должностные инструкции, 

положения, инструкции по пожарной безопасности, 

технике безопасности, охране труда персонала рестора-

на; 

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 кули-

нарной и кондитерской продукции, способы ее реали-

зации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для раз-

личных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязан-

ности и области ответственности поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества ра-

бот исполнителей; 

схема, правила проведения производственного кон-

троля;  

основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчет-

ности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, обеспечи-

вающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, про-

цессы приготовления продукции собственного произ-

водства;  

правила составления графиков выхода на работу 
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ПК 6.5 Осуществлять 

инструктирование, обу-

чение поваров, кондите-

ров, пекарей и других 

категорий работников 

кухни на рабочем месте 

Практический опыт: 

планировании обучения поваров, кондитеров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчиненно-

го персонала, определять потребность в обучении, 

направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с полити-

кой 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 инструкция-

ми, регламентами, приемов безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инстру-

ментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на рабо-

чем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в профес-

сиональном развитии и непрерывном повышении соб-

ственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обучения 

и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения персо-

нала;  

методики обучения в процессе трудовой деятельности; 

принципы организации тренингов, мастер-классов, те-

матических инструктажей, дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные документы в области 

дополнительного профессионального образования и 

обучения; 

современные тенденции в области обучения пер-

сонала на рабочем месте и оценки результатов обуче-

ния 

Выполнение работ 

по одной или не-

скольким профес-

сиям рабочих, 

должностям слу-

жащих (16675 По-

вар) 

ПК.7.1 Осуществлять 

технологический про-

цесс механической ку-

линарной обработки 

сырья и приготовления 

полуфабрикатов 

Практический опыт:  

Приготовление, оформление и презентация блюд, 

напитков и кулинарных изделий.  

Умения:  

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ПК.7.2 Определять ка-

чество приготовляемой 

пищи, предупреждение 
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и устранение возмож-

ных ее недостатков 

ингредиентов; сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та; контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; изме-

нять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-

ствии с особенностями заказа, использованием сезон-

ных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продук-

тов на основе принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить горячие блюда из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи, требований к качеству и безопас-

ности готовой продукции; минимизировать потери пи-

тательных веществ, массы продукта при термической 

обработке; обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; опреде-

лять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-

вать недоброкачественную продукцию; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные полуфабрика-

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

кролика, готовые блюда для организации хранения; ор-

ганизовывать, контролировать, выполнять порциониро-

вание, оформление сложных горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, форм и способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; организовывать хранение слож-

ных 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; поддержи-

вать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть профессио-

нальной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания:  

ПК.7.3. Организовывать 

изготовление и подачу 

блюд с проведением 

заключительных опера-

ций приготовления в 

зале на виду у потреби-

телей (массового спро-

са) 
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ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; характеристика регио-

нальных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаи-

мозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, энерге-

тическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; вариан-

ты сочетания основных продуктов с другими ингреди-

ентами для создания гармоничных горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика; варианты подбора 

пряностей и приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и вари-

анты их использования; виды, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; правила охлаждения и заморажи-

вания, 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, по-

следовательность выполнения технологических опера-

ций; современные, инновационные методы приготовле-

ния горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента; способы и формы ин-

структирования персонала в области приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; способы оптимизации процес-

сов приготовления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; виды, назначение посуды для по-

дачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; ме-

тоды сервировки и способы подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та; правила разогревания охлажденных, замороженных 

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

требования к безопасности хранения горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 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 

Выполнение работ 

по одной или не-

скольким профес-

сиям рабочих, 

должностям слу-

жащих (12901 

ПК 7.1 Готовить и 

оформлять простые хле-

бобулочные изделия и 

хлеб 

Иметь практический опыт: 
 приготовления хлебобулочных, мучных и кондитер-

ских изделий; 

Умения: 
проверять органолептическим способом качество ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ПК 7.2 Готовить и 

оформлять основные 
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Кондитер) мучные кондитер-

ские изделия 

ним; 

определять их соответствие технологическим требова-

ниям к простым хлебобулочным, мучным и кондитер-

ским изделиям; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование 

для приготовления хлебобулочных, мучных и конди-

терских изделий; 

использовать различные технологии приготовления и 

оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий; 

оценивать качество готовых изделий; 

Знания: 
ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулоч-

ных, мучных и кондитерских изделий; 

правила безопасного использования и виды необходи-

мого технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

последовательность выполнения технологических опе-

раций при подготовке сырья и приготовлении хлебобу-

лочных, мучных и кондитерских изделий; 

правила поведения бракеража; 

способы отделки и варианты оформления хлебобулоч-

ных, мучных и кондитерских изделий; 

правила хранения и требования к качеству хлебобулоч-

ных, мучных и кондитерских изделий; 

виды необходимого технологического оборудования и 

производственного инвентаря, правила их безопасного 

использования. 

ПК 7.3 Готовить и 

оформлять печенье, 

пряники, коврижки 

ПК 7.4 Готовить  и ис-

пользовать в оформле-

нии простые и основные 

 отделочные          полу-

фабрикаты 

ПК 7.5 Готовить и 

оформлять классические 

торты и пирожные 

ПК 7.6 Готовить и 

оформлять фруктовые и 

легкие обезжиренные 

торты и пирожные 
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Раздел 5. Структура образовательной программы  

5.1. Учебный план (приложение 1) 

 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 

Сводные данные по бюджету времени 

 
 

5.2. Календарный учебный график 

 
 

* календарный учебный график составляется ежегодно для каждой группы 

Курсы

Обучение по 

дисциплинам и 

междисциплинарным 

курсам

Учебная практика
Производственная 

практика 

Преддипломная 

практика

Промежуточная 

аттестация

Государственная 

итоговая 

аттестация

Каникулы
Всего 

(по курсам)

1 2 3 4 6 6 7 8 9

I курс 28 4 7 2 0 11 52

II курс 25 6 9 2 0 10 52

III курс 19 4 6 4 2 6 2 43

Всего 72 14 22 4 6 6 23 147



Раздел 6. Условия образовательной деятельности 

6.1. Организация учебного процесса и режим занятий 

6.1.1.  Дата начала учебных занятий – 1 сентября, окончание – в соответствии с 

календарным учебным графиком. 

6.1.2. Организация учебного процесса предусматривает шестидневную учебную 

неделю с продолжительностью занятий по 45 минут и группировкой занятий парами.   

6.1.3. Объем недельной образовательной нагрузки обучающихся по программе 

составляет 36 академических часов, и включает все виды работы во взаимодействии с 

преподавателем и самостоятельную работу обучающихся. 

6.1.4. Обязательная часть образовательной программы по циклам составляет 70% от 

общего объема времени. 

6.1.5. При выполнении лабораторных и (или) практических занятий по учебным 

предметам, дисциплинам и междисциплинарным курсам группа может делиться на 

подгруппы, при этом наполняемость каждой подгруппы должна составлять не менее 8 

человек.  

6.1.6. В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся.  

Формами промежуточной аттестации, представляющей завершающий этап контроля по 

учебному предмету, дисциплине и междисциплинарному курсу, являются экзамен (Э), 

зачет (З), дифференцированный зачёт (ДЗ), итоговая контрольная работа (ИКР), 

семестровый контроль. В промежуточную аттестацию включается не более 8 экзаменов и 

10 зачётов в учебном году (без учёта зачётов по физической культуре). После завершения 

изучения разделов профессионального модуля предусмотрен экзамен (квалификационный) 

по модулю. Если учебный предмет, дисциплина или профессиональный модуль 

осваиваются в течение нескольких семестров, промежуточная аттестация планируется на 

каждый семестр (в форме семестрового контроля, дифференцированного зачета). 

Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобождённый от других 

видов учебной нагрузки. Промежуточная аттестация в форме зачёта, дифференцированного 

зачёта, итоговой контрольной работы, семестрового контроля проводится за счёт часов, 

отведённых на освоение соответствующего учебного предмета, дисциплины или 

профессионального модуля. Если дни экзаменов чередуются с днями учебных занятий, 

выделение времени на подготовку не требуется и проводить его можно на следующий день 

после завершения освоения соответствующей программы. Если экзамены запланированы в 

рамках одной календарной недели без учебных занятий между ними, для самостоятельной 

подготовки и проведения консультаций предусматривается не менее одного дня. 

6.1.7.  Формой государственной итоговой аттестации (далее ГИА) является демон-

страционный экзамен и защита дипломного проекта (работы). На проведение государ-

ственной итоговой аттестации в учебном плане предусмотрено 216 часов. 

6.1.8. Выполнение курсового проекта (работы) рассматривается как вид учебной рабо-

ты по профессиональному модулю и реализуется в пределах времени, отведенного на его 

изучение. Учебным планом предусмотрено обязательное выполнение двух курсовых проек-

тов (работ). 

6.1.9. Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы 

предусматривает освоение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» в объеме 68 

академических часов, из них 68 аудиторных часа.  

6.1.10.    Учебным планом образовательной организации предусмотрены следующие 

виды практик: учебная и производственная, в том числе преддипломная. Учебная и 

производственная практики проводятся в рамках реализации профессиональных модулей и 

реализуются в форме практической подготовки.  На учебную и производственную практики 

в соответствии с ФГОС СПО выделяется не менее 25% от профессионального цикла 

образовательной программы. Производственная практика проводится в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Аттестация по итогам производственной практики производится с учётом или на основе 
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результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. 

Преддипломная практика проводится в период между временем проведения последней 

сессии и временем, отведенным на государственную итоговую аттестацию (ГИА). 

Длительность проведения преддипломной практики составляет 144 часа. 

6.1.11. Для освоения модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким про-

фессиям рабочих, должностям служащих, согласно перечня рекомендуемых к освоению 

профессий в рамках ППССЗ, в соответствии с запросами работодателей выбраны две рабо-

чие профессии 16675 Повар и 12901 Кондитер. По результатам освоения профессиональ-

ных модулей ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар и ПМ.08 Выполнение 

работ по профессии 12901 Кондитер обучающиеся сдают квалификационный экзамен и по-

лучают документ (свидетельство о профессии рабочего, должности служащего), подтвер-

ждающий квалификацию. Присвоение квалификации по рабочей профессии проходит с 

участием работодателей.  

6.1.12. Общая продолжительность каникул составляет не менее 10 недель в учебном 

году, в том числе, не менее 2 недель в зимний период. 

6.1.13. Формирование вариативной части ППССЗ                                                                                     

Вариативная часть ППССЗ в объеме 1296 часов (30%) учебной нагрузки использова-

на на расширение основных видов деятельности, к которым должен быть готов выпускник, 

освоивший образовательную программу согласно получаемой квалификации, углубления 

подготовки обучающегося, а также получения дополнительных компетенций, необходимых 

для обеспечения конкурентоспособности выпускников в соответствии с запросами работо-

дателей и регионального рынка труда. 

Вариативная часть распределена в соответствии с таблицей: 

 

Структура и объём образовательной про-

граммы 

Распределение вариативной части (ВЧ) по циклам (час) 

 

Всего 

В том числе 

На увеличение 

объёма обяза-

тельных дисци-

плин и ПМ 

На введение дополнитель-

ных дисциплин (ПМ) 

1 Общий гуманитарный и социаль-

но-экономический цикл 
472 40 40   

2 Математический и общий есте-

ственнонаучный цикл 
194 14 14   

3 Общепрофессиональный цикл 702 90 90   

4 Профессиональный цикл, в т.ч. 2880 1152 882   

МДК 1548 252 54 198 МДК.08.01 

практика 1332 900 828 72 УП.08.01 

5 Государственная итоговая атте-

стация 
216     

 Итого часов 4464 1296 1026 270  

В социально-гуманитарном, общепрофессиональном и профессиональном циклах 

образовательной программы выделяется объём работы обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем по видам учебных занятий, практики и самостоятельной работы обучаю-

щихся. На проведение учебных занятий и практики при освоении учебных циклов выделе-

но не менее 70 % от объёма учебных циклов образовательной программы. В учебные циклы 

включается промежуточная аттестация обучающихся, которая осуществляется в рамках 

освоения указанных циклов в соответствии с разработанными фондами оценочных средств. 

6.2. Требования к материально-техническому оснащению образовательной про-

граммы 

6.2.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 

числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 
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аттестации, а также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, мастерские 

и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 

материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

Русского языка и литературы; иностранного языка; математика; 

информатики/информационных технологий; истории и обществознания; химии и биологии; 

безопасности жизнедеятельности/охраны труда; экономических дисциплин; дисциплин 

специальности Поварское и кондитерское дело. 

Лаборатории: 

кулинарный цех. 

Спортивный комплекс: 

спортивный зал  

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в интернет; актовый зал. 

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

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Образовательная организация располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной 

подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным 

планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и 

нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально- 

технического обеспечения включает в себя:  

6.2.2.1. Оснащение мастерских  

Рабочее место преподавателя.  

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

шкаф для столовой посуды).  

Технические средства обучения (компьютер, средства аудио-визуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы), инструменты, расходные 

материалы.  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

пароконвектомат, 

стол подставка под пароконвектомат, 

плита, 

холодильный шкаф, 

блендер ручной погружной, 

планетарный миксер, 

стол производственный, 

стеллаж, 

мойка односекционная со столешницей, 

смеситель холодной и горячей воды, 

весы настольные электронные, 

весы для молекулярной кухни, 

кремер -Сифон для сливок в комплекте с баллончиками. 

 

6.2.2.2. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и про-

изводственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной ор-

ганизации с наличием оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечиваю-

щих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональ-

ных модулей.  
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Производственная практика реализуется в организациях, обеспечивающих 

деятельность обучающихся в профессиональной области 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). Места прохождения 

производственной практики обеспечивают выполнение видов профессиональной 

деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования под руководством высококвалифицированных специалистов-

наставников.  

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

ственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает воз-

можность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам дея-

тельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, ма-

териалов и оборудования. 

6.3. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работни-

ками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образо-

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

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответству-

ет области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торгов-

ля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги госте-

приимства, общественное питание и пр.), и имеющими стаж работы в данной профессио-

нальной области не менее трех лет.  

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 програм-

мы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам по-

вышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление дея-

тельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, ока-

зание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление пер-

сональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже одного раза 

в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.  

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ста-

вок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населе-

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

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических ра-

ботников, реализующих программы профессиональных модулей образовательной програм-

мы, должна быть не менее 25 процентов. 

 

6.4. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализа-

ции образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело и укрупненной группе специальностей 43.00.00 Сервис и туризм, 

утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 
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преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 

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

государственной социальной политики». 

 

Раздел 7. Фонды оценочных средств для проведения государственной итоговой 

аттестации и организация оценочных процедур по программе 

Оценка качества освоения программы включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Формы и процедуры текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации 

по учебным предметам, дисциплинам, МДК, ПМ разработаны ГБПОУ НСО «Новосибир-

ский политехнический колледж» и доводятся до сведения обучающихся в течение первых 

двух месяцев от начала обучения. Задания разработаны преподавателями, реализующими 

программы учебных предметов, дисциплин, МДК и ПМ. 

Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для обра-

зовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по 

направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 

компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

Формой государственной итоговой аттестации по специальности является демон-

страционный экзамен и защита дипломного проекта (работы). 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации: спе-

циалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разраба-

тывается программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе требований к 

результатам освоения образовательных программ среднего профессионального образования, 

установленных в соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные требования, заяв-

ленные организациями, работодателями, заинтересованными в подготовке кадров соответ-

ствующей квалификации, в том числе являющимися сторонами договора о сетевой форме 

реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготовке обуча-

ющихся. 

 

Раздел 8. Организация воспитательной работы в сфере образования 

Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной программы 

осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную программу рабочей 

программы воспитания и календарного плана воспитательной работы (приложение 2). 

Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы 

образовательная организация разрабатывает и утверждает самостоятельно с учетом  

примерных рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной 

работы имеют право принимать участие советы обучающихся, советы родителей, 

представители работодателей и (или) их объединений (при их наличии). 

 

Раздел 9. Разработчики основной образовательной программы 

Программа подготовки специалистов среднего звена разработана на основе ФГОС 

СПО, утвержденного Приказом Министерства просвещения Российской Федерации 

09.12.2016 № 1565.  

Организация разработчик: государственное бюджетное профессиональное образова-

тельное учреждение Новосибирской области «Новосибирский политехнический колледж»  
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