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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа по специ-

альности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское де-

ло разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело. 

ОПОП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образова-

ния по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ОПОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе основ-

ного общего образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, раз-

работана образовательной организацией на основе требований федерального государствен-

ного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом по-

лучаемой специальности и примерной основной образовательной программы по специаль-

ности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 

  Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об об-

разовании в Российской Федерации»;  

 приказ  Минобрнауки России и Минпросвещения России  от 05 августа 2020 г. N 

885/390 г. Москва "О практической подготовке";  

 приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 "Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным про-

граммам среднего профессионального образования";  

 приказ Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г. № 1580 "О внесении изменений в 

порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования, утвержденный Приказом Мини-

стерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464"; 

  приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 "Об утверждении Порядка 

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и 

ведения реестра примерных основных образовательных программ";  

 приказ Минпросвещения  РФ от 8 ноября 2021 г. № 800 "Об утверждении порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам средне-

го профессионального образования";  

 письмо Минобрнауки России от 17.03.2015 г.  № 06-259 « О направлении доработан-

ных рекомендации по организации получения среднего  общего образования в пределах 

освоения программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с учётом требований федеральных государственных образовательных стандар-

тов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образова-

ния»; 

 приказ Минобрнауки России от 25 октября 2013 г. № 1186 "Об утверждении порядка 

заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их дуб-

ликатов"; приказом Минобрнауки России от 14 февраля 2014 г. № 115 "Об утверждении 

http://273-фз.рф/akty_minobrnauki_rossii/prikaz-minobrnauki-rf-ot-14062013-no-464
http://273-фз.рф/zakonodatelstvo/prikaz-minobrnauki-rf-ot-15122014-no-1580
http://273-фз.рф/akty_minobrnauki_rossii/prikaz-minobrnauki-rf-ot-28052014-no-594
http://273-фз.рф/akty_minobrnauki_rossii/prikaz-minobrnauki-rf-ot-16082013-no-968
http://273-фз.рф/akty_minobrnauki_rossii/prikaz-minobrnauki-rf-ot-25102013-no-1186
http://273-фз.рф/akty_minobrnauki_rossii/prikaz-minobrnauki-rf-ot-14022014-no-115
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порядка заполнения, учета и выдачи аттестатов об основном общем и среднем общем обра-

зовании и их дубликатов";  

 письмо Минобрнауки России, Федеральной службы по надзору в сфере образования 

и науки от 17 февраля 2014 г. № 02-68 "О прохождении государственной итоговой аттеста-

ции по образовательным программам среднего общего образования обучающимися по об-

разовательным программам среднего профессионального образования"; 

 приказ Минтруда России от 12 апреля 2013 г. № 148н «Об утверждении уровней 

квалификации в целях разработки проектов профессиональных стандартов»; 

 закон Краснодарского края от 16 июля 2013 года №2770-КЗ «Об образовании в 

Краснодарском крае»;  

 приказ Минобрнауки  России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федераль-

ного государственного образовательного  стандарта среднего (полного) общего образова-

ния»; 

 Примерная основная образовательная программа по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело от 28.06.2021года №01, рег.38 приказ ФГБПОУ ДПО ИРПО 

№П-41 от 28.02.2022; 

  уставом техникума. 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОПОП - основная профессиональная образовательная программа 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН - Общий математический и естественно-научный цикл. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://273-фз.рф/akty_minobrnauki_rossii/pismo-rosobrnadzora-ot-17022014-no-02-68
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РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специа-

лист по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образова-

тельной организации  

Формы обучения: очная. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специаль-

ности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов. 
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РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо-

нальных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)
1
. 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (со-

четаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование профессиональ-

ных модулей 

Квалификация 

«Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу» 

ВД.01. Организация и 

ведение процессов при-

готовления и подготовки 

к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинар-

ных изделий 

сложного ассортимента 

ПМ.01. Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации по-

луфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий 

сложного ассортимента 

осваивается 

ВД.02. Организация и 

ведение процессов при-

готовления, оформления 

и подготовки к реализа-

ции горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий по-

требителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.02. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

осваивается 

ВД.03. Организация и 

ведение процессов при-

готовления, оформления 

и подготовки к реализа-

ции холодных блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных катего-

рий потребителей, видов 

ПМ.03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

осваивается 

                                                           
1
 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н  

«О реестре профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности»  
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 
34779). 
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и форм обслуживания 

ВД.04. Организация и 

ведение процессов при-

готовления, оформления 

и подготовки к реализа-

ции холодных и горячих 

десертов, напитков слож-

ного ассортимента с уче-

том потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горя-

чих десертов, напитков слож-

ного ассортимента с учетом 

потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

ВД.05. Организация и 

ведение процессов при-

готовления, оформления 

и подготовки к реализа-

ции хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного ассор-

тимента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния 

ПМ.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

осваивается 

ВД.06. Организация и 

контроль текущей дея-

тельности подчиненного 

персонала 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности подчи-

ненного персонала 

осваивается 

Выполнение работ по од-

ной или нескольким про-

фессиям рабочих, долж-

ностям служащих 

 Повар 
Кондитер 
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РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Общие компетенции 

 

Код Формулировка 

компетенции 

Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности примени-

тельно к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовывать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 
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результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реа-

лизовывать соб-

ственное профессио-

нальное и личност-

ное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллекти-

ве и команде, эффек-

тивно взаимодей-

ствовать с коллегами, 

руководством, кли-

ентами. 

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 уст-

ную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом осо-

бенностей социаль-

ного 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 граждан-

ско-патриотическую 

позицию, демонстри-

ровать осознанное 

поведение на основе 

традиционных обще-

человеческих ценно-

стей, применять 

стандарты антикор-

рупционного поведе-

ния 

Умения: описывать значимость своей специальности; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия 

его нарушения 

ОК 07 Содействовать со-

хранению окружаю-

щей среды, ресурсо-

сбережению, эффек-

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по специальности 
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тивно действовать в 

чрезвычайных ситуа-

циях. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать сред-

ства физической 

культуры для сохра-

нения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и под-

держания необходи-

мого уровня физиче-

ской подготовленно-

сти. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, характерными для данной 

специальности 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности; средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 09 Использовать ин-

формационные тех-

нологии в професси-

ональной деятельно-

сти. 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться про-

фессиональной до-

кументацией на гос-

ударственном  и ино-

странном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 
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произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Использовать знания 

по финансовой гра-

мотности, планиро-

вать предпринима-

тельскую деятель-

ность в профессио-

нальной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники финансирования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Основные 

виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ВД.1.  

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния и подготов-

ки к реализации 

полуфабрикат 

ов для блюд, ку-

линарных изде-

лий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Организовывать под-

готовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопас-

ной работе и эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов, сырья и материа-

лов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, мате-

риалов, продуктов для приготовления полуфабрика-

тов в соответствии с заказом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода сы-

рья, материалов, продуктов с учетом технологий ре-

сурсосбережения и безопасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приго-

товления полуфабрикатов в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение про-

дуктов для производства полуфабрикатов по количе-

ству и качеству в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 



12 

 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

видом работ и требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркиров-

ку, складирование, неиспользованного сырья, пище-

вых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления полуфаб-

рикатов; 

системы охраны труда, пожарной безопасности и 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовления полуфабрикатов, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для 

приготовления полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, ка-

чества и безопасности для приготовления полуфаб-

рикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды для приготовления полу-

фабрикатов и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала 

при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

виды, назначение, правила применения и безопас-
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ного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, подго-

товку экзотических и 

редких видов сырья: 

овощей, грибов, ры-

бы, нерыбного вод-

ного сырья, дичи 

Практический опыт: 

выполнения обработки, подготовки экзотических 

и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, дичи в соответствии с тех-

нологическими требованиями и регламентами без-

опасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, 

упаковки, хранения обработанного сырья с учетом 

требований безопасности; 

обеспечения ресурсосбережения 

Умения: 

выполнять и контролировать соответствие техно-

логическим требованиям подготовку экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сы-

рья, продуктов и материалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сорт-

ность сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответ-

ствующие методы обработки, определять кулинар-

ное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов различными 

способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

рование, применение различных методов обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья с 

учетом его вида, кондиции, размера, технологиче-

ских свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, хранение обработанного сы-

рья с учетом требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для обработки экзотических 
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и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при 

их обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотиче-

ских и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; 

санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения неиспользованного сырья и об-

работанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзотиче-

ских и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к реали-

зации полуфабрика-

тов для блюд, кули-

нарных изделий 

сложного ассорти-

мента 

Практический опыт: 

выполнения приготовления полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента оцени-

вать качество и соответствие технологическим тре-

бованиям приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента с уче-

том требований к качеству и безопасности пищевых 

продуктов и согласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-

мости основного сырья и дополнительных ингреди-

ентов, применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники ра-

боты с ножом при нарезке, измельчении вручную 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различ-

ными способами полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и 

приправ, их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов пе-
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ред комплектованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контей-

неров для упаковки, эстетично упаковывать на вы-

нос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, 

товарного соседства скомплектованных, упакован-

ных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсо-

сбережения) 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления по-

луфабрикатов сложного ассортимента из различных 

видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посу-

ды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении по-

луфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упа-

ковки на вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабри-

катов; требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4. 

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию 

рецептур полуфаб-

рикатов с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур по-

луфабрикатов с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и 

презентации результатов проработки. 

 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адапта-

цию рецептур полуфабрикатов с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 
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рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, требований по безопасности продук-

ции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; выбирать форму, текстуру п/ф с учетом спо-

соба последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф 

с учетом особенностей заказа, кондиции сырья, тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 

формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката по действующим методи-

кам, с учетом норм отходов и потерь при обработке 

сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; представлять результат прора-

ботки (полуфабрикат, разработанную документа-

цию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления ре-

зультатов разработки новой рецептуры и презента-

ции 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления полуфаб-

рикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления по-

луфабрикатов с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и иннова-

ционные способы их обработки, подготовки, хране-

ния (непрерывный холод, шоковое охлаждение и за-

морозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фрук-

тов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода полуфабрикатов; 
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правила оформления актов проработки, составле-

ния технологической документации по ее результа-

там; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

 

ВД.2. Организа-

ция и ведение 

процессов при-

готовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации го-

рячих блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 2.1. Организовы-

вать подготовку ра-

бочих мест, обору-

дования, сырья, ма-

териалов для приго-

товления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопас-

ной работе и эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов, сырья и материа-

лов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, мате-

риалов, продуктов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен-

та в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сы-

рья, материалов, продуктов с учетом технологий ре-

сурсосбережения и безопасности упаковки и хране-

ния горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приго-

товления горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов;  

контролировать ротацию неиспользованных про-

дуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение про-

дуктов для производства горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения; 

распределять задания между подчиненными в со-

ответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования посуды, сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-
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гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, техники безопасности при выполнении работ 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов; способы и формы инструктирова-

ния персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности полуфабри-

катов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций для приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала при под-

готовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; возможные последствия нарушения санита-

рии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопас-

ного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструмен-

тов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

 

ПК 2.2. Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформ-

ления и подготовки к реализации супов сложного 
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ление и подготовку к 

реализации супов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве и осуществлять вы-

бор в соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав супов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

и оценивать качество органолептическим способом 

супов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-

вать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных супов; серви-

ровать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужи-

вания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с уче-
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том требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос: рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния, подготовки к реализации супов сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов сложного ас-

сортимента, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

актуальные направления в приготовлении супов 

сложного ассортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур с 

учетом выхода порции в соответствии с особенно-

стями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с допол-

нительными ингредиентами для создания гармонич-

ных супов сложного ассортимента; 

правила минимизации потерь питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработке, 

определения степени готовности, доведения до вку-

са, оценки качества органолептическим способом 

супов сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов,  

охлаждение, замораживание, размораживание от-

дельных полуфабрикатов для супов, готовых супов 

для организации хранения 

 

  

 ПК 2.3. Осуществ-

лять приготовление, 

непродолжительно е 

хранение горячих 

соусов сложного ас-

сортимента 

Практический опыт: 

приготовления, выполнения непродолжительного 

хранения горячих соусов сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы приготов-

ления, творческого оформления и подготовки к пре-

зентации и реализации соусов сложного ассортимен-

та с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 
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контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав соусов слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, за-

казом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи, тре-

бований к качеству и безопасности готовой продук-

ции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вку-

са, оценивать качество органолептическим способом 

соусов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-

вать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных соусов; серви-

ровать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужи-

вания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с уче-

том требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-



22 

 

ки на вынос: рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилав-

ка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к реализации соусов сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода соусов 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных со-

усов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для соусов, готовых соусов с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного ассорти-

мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 
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сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимен-

та; правила разогревания охлажденных, заморожен-

ных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных соусов; правила и техники общения, ориен-

тированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

 ПК 2.4. Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, мака-

ронных изделий 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации горячих блюд и гар-

ниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

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

ронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-
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сортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

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

ронных изделий сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасно-

сти готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-

вать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-

делий; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

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

ронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров 

из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 
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вести учет реализованных горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовку к реализации горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; варианты сочетания основных продуктов 

с другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий, варианты подбора пряностей и 

приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок с учетом требований к безопас-

ности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

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

ронных изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

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

ронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на ино-

странном языке 

ПК 2.5. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформ-

ления и подготовки к реализации горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потреби-
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зации горячих блюд 

из яиц, творога, сы-

ра, муки сложного 

ассортимента с уче-

том потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

телей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

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

мента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональное сы-

рье, продукты для приготовления горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-

бенностей 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 яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-

вать недоброкачественную продукцию; 
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организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации горя-

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

сортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

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

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-
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живания заготовок для горячих блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

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

мента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморожен-

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

требования к безопасности хранения горячих 

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

мента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

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

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 2.6. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформ-

ления и подготовки к реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-
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сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вку-

са, оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-

вать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовые блюда для орга-

низации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-
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ционирование, оформление сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос: горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента с   учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-
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вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья, готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требова-

ний к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморожен-

ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 2.7. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации 

горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, 

дичи, кролика слож-

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации  
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ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

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

лика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологи-

ческими требованиями, оценивать качество и без-

опасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи, тре-

бований к качеству и безопасности готовой продук-

ции; 

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 вку-

са, оценивать качество органолептическим способом 

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

лика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-
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вать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужи-

вания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 

домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовке к презентации и реализации горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных го-
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рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та; 

правила разогревания охлажденных, заморожен-

ных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; требования к безопасности хранения горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных горячих блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.8. Осущест- Практический опыт: 
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влять разработку, 

адаптацию рецептур 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, за-

кусок, в том числе 

авторских, брендо-

вых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

выполнения разработки, адаптации рецептур го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации горячих 

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

торских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адапта-

цию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа после-

дующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности го-

товой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей заказа, се-

зонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

по действующим методикам, с учетом норм отходов 

и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; представлять результат прора-

ботки (готовые горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски, разработанную документацию) руковод-

ству; 

проводить мастер-класс и презентации для пред-

ставления результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 
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  процессы разработки, адаптации рецептур горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и иннова-

ционные способы приготовления, хранения (непре-

рывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого азота, иннова-

ционные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудова-

ние и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составле-

ния технологической документации по ее результа-

там; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

ВД 3. Организа-

ция и ведение 

процессов при-

готовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации хо-

лодных блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 3.1. Организовы-

вать подготовку ра-

бочих мест, обору-

дования, сырья, ма-

териалов для приго-

товления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопас-

ной работе и эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов, сырья и материа-

лов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, ма-

териалов, продуктов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сы-

рья, материалов, продуктов с учетом технологий ре-

сурсосбережения и безопасности упаковки и хране-

ния холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приго-

товления холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок в соответствии с инструкциями и регламента-

ми; 

контролировать хранение, расход полуфабрика-

тов, пищевых продуктов и материалов с учетом нор-
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мативов, требований к безопасности; контролиро-

вать ротацию неиспользованных продуктов в про-

цессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение про-

дуктов для производства холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок с учетом потребности и име-

ющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования посуды, сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов; способы и формы инструктирова-

ния персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности полуфабри-

катов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производ-
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ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопас-

ного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструмен-

тов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПК 3.2. Осуществ-

лять приготовление, 

непродолжительно е 

хранение холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния. 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, непродолжительного 

хранения холодных соусов, заправок с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, не-

продолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве, осуществлять выбор 

в соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-
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емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи, тре-

бований к качеству и безопасности готовой продук-

ции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вку-

са, оценивать качество органолептическим способом 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-

вать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных со-

усов, заправок; сервировать для подачи с учетом по-

требностей 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, запра-

вок; 

вести учет реализованных холодных соусов, за-

правок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, непродолжительного 

хранения холодных соусов, заправок с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода холод-

ных соусов, заправок сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 
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и продуктов; пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных хо-

лодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных напит-

ков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления холодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных холодных соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на ино-

странном языке 

ПК 3.3. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации салатов слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформ-

ления и подготовки к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 
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ния форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав салатов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи, тре-

бований к качеству и безопасности готовой продук-

ции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-

вать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, 

оформление сложных салатов; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий 
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потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с уче-

том требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос: рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилав-

ка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ние и подготовки к презентации и реализации сала-

тов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода салатов 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных са-

латов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления салатов сложного ассорти-

мента; 
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способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассорти-

мента; 

требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных салатов; правила и техники общения, ориен-

тированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

 ПК 3.4. Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 
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контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасно-

сти готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, хо-

лодных закусок; определять степень готовности, до-

водить до вкуса оценивать качество органолептиче-

ским способом канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-

вать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных канапе, холод-

ных закусок; сервировать для подачи с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, хо-

лодных закусок; организовывать хранение сложных 

канапе, холодных закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки на вынос: рассчи-

тывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных заку-

сок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации кана-

пе, холодных закусок сложного ассортимента с уче-
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том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода канапе, 

холодных закусок сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных ка-

напе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для канапе, холодных закусок, 

готовых канапе, холодных закусок с учетом требо-

ваний к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморожен-

ных канапе, холодных закусок; 
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требования к безопасности хранения канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных канапе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на ино-

странном языке 

 ПК 3.5. Осущест- 

влять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку к 

реализации холод-

ных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформ-

ления и подготовки к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 
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организовывать приготовление, готовить холод-

ные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требо-

ваний к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-

вать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья, готовые холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для орга-

низации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; кон-

тролировать 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 упаков-

ки на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчитывать стоимость холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода холод-
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ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья, готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требова-

ний к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водно-

го сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 
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блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на ино-

странном языке 

ПК 3.6. Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку к 

реализации холод-

ных блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-
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лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холод-

ные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи, тре-

бований к качеству и безопасности готовой продук-

ции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-

вать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных блюд, гото-

вые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужи-

вания;  

контролировать температуру подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с уче-

том требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос: рассчитывать стоимость холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-
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ния ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления холодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

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

температура подачи холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та; 

правила разогревания охлажденных, заморожен-

ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; требования к безопасности хранения хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на ино-

странном языке 

ПК 3.7. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендо-

вых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реали-

зации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адапта-

цию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

определять ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа после-

дующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности го-

товой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результаты определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
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региональных с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при при-

готовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры и представлять результат прора-

ботки руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для пред-

ставления результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и иннова-

ционные способы приготовления, хранения (непре-

рывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого азота, иннова-

ционные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудова-

ние и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составле-

ния технологической документации по ее результа-

там; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ВД 4. Организа-

ция и ведение 

процессов при-

готовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации хо-

лодных и горя-

чих десертов, 

напитков слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

ПК 4.1. Организовы-

вать подготовку ра-

бочих мест, обору-

дования, сырья, ма-

териалов для приго-

товления холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в соответ-

ствии с инструкция-

ми и регламентами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, мате-

риалов, продуктов для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресур-

сосбережения и безопасности упаковки и хранения 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-
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горий потреби-

телей, видов и 

форм обслужи-

вания 

ков 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приго-

товления холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; контроли-

ровать ротацию неиспользованных продуктов в про-

цессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение про-

дуктов для производства холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования посуды, сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

  контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 
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системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов; способы и формы инструктирова-

ния персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности полуфабри-

катов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопас-

ного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструмен-

тов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПК 4.2. Осуществ-

лять приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку к 

реализации холод-

ных десертов слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческогое оформ-

ления и подготовки к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении 

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

организовывать приготовление, готовить холод-

ные десерты сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных де-

сертов; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

десертов; организовывать хранение сложных холод-

ных десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подго-

товки к реализации (упаковки на вынос, для транс-

портирования, непродолжительного хранения, от-

пуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 
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поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации хо-

лодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода холод-

ных десертов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых 

холодных десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных де-

сертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделоч-

ных полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких соусов 

к ним, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления холодных десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, от-

делочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 
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холодных десертов сложного ассортимента для по-

дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

холодных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас в т.ч. на иностранном 

языке; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на ино-

странном языке 

 ПК 4.3. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации горячих десер-

тов сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих де-

сертов сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 
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изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для горячих десертов слож-

ного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих десер-

тов; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и спосо-

бов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих де-

сертов; организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подго-

товки к реализации (упаковки на вынос, для транс-

портирования, непродолжительного хранения, от-

пуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный кон-

такт с потребителем на раздаче; консультировать по-

требителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре. 

Знания: 
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  процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации горя-

чих десертов сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горячих 

десертов сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих десертов сложного ассорти-

мента; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных де-

сертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промыш-

ленного 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 техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих десертов сложного ассортимента для пода-

чи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих де-

сертов, напитков сложного ассортимента; 
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температура подачи горячих десертов сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

горячих десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих де-

сертов сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 4.4. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с уче-

том потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформ-

ления и подготовки к реализации холодных напит-

ков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холод-
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ные напитки сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

напитков; организовывать хранение сложных холод-

ных напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подго-

товки к реализации (упаковки на вынос, для транс-

портирования, непродолжительного хранения, от-

пуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации хо-

лодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода холод-

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

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых холодных напитков сложного ассорти-

мента; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных де-

сертов, напитков; варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила ком-

позиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления холодных напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных напитков сложно-

го ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков сложного ассортимента для по-

дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

холодных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на ино-

странном языке 

ПК 4.5. Практический опыт: 
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Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с уче-

том потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

выполнения приготовления, творческого оформ-

ления и подготовки к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 
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предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковы-

вать недоброкачественные напитки; охлаждать и за-

мораживать, размораживать отдельные полуфабри-

каты для горячих напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порци-

онирование, оформление сложных горячих напит-

ков;  

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и спосо-

бов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

напитков; организовывать хранение сложных горя-

чих напитков с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подго-

товки к реализации (упаковки на вынос, для транс-

портирования, непродолжительного хранения, от-

пуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный кон-

такт с потребителем на раздаче; консультировать по-

требителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре 

Знания: 

процессы и требования к подготовке рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов ассортимент, 

рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих напитков слож-

ного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих напитков сложного ассорти-

мента; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
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ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила ком-

позиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих напитков сложного ассортимента для пода-

чи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

горячих напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 4.6. 

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том чис-

ле авторских, брен-

довых, региональных 

с учетом потребно-

стей различных кате-

горий потребителей, 

видов и форм обслу-

живания 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации и презентации 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации ре-

зультатов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адапта-

цию и презентации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслу-  
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живания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления хо-

лодных и горячих десертов, напитков с учетом осо-

бенностей заказа, требований к безопасности гото-

вой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десер-

тов, напитков с учетом особенностей заказа, сезон-

ности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных и горячих десертов, напитков по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хо-

лодные и горячие десерты, напитков, разработанную 

документацию) руководству; проводить мастер-

класс для представления результатов разработки но-

вой рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации и презентации 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления хо-

лодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и иннова-

ционные способы приготовления, хранения (непре-

рывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого азота, иннова-

ционные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

принципы, варианты сочетаемости основных про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 
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правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных и горячих десертов, 

напитков; 

правила оформления актов проработки, составле-

ния технологической документации по ее результа-

там; 

правила расчета себестоимости холодных и горя-

чих десертов, напитков 

ВД. 5. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подготов-

ки к реализации 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 5.1. 

Организовывать под-

готовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий разно-

образного ассорти-

мента в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопас-

ной работе и эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов, сырья и материа-

лов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, ма-

териалов, продуктов для приготовления хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сы-

рья, материалов, продуктов с учетом технологий ре-

сурсосбережения и безопасности упаковки и хране-

ния хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приго-

товления хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие ресурсов; 

составлять заявку и обеспечивать получение про-

дуктов (по количеству и качеству) для производства 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продук-

тов, материалов; распределить задания между под-

чиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации производственного инвен-

таря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение са-

нитарно-гигиенических требований, техники без-

опасности, пожарной безопасности в процессе рабо-

ты; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте кондитера, 

пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размеще-
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ние на рабочем месте оборудования, инвентаря, по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом ра-

бот требованиями инструкций, регламентов, стан-

дартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем 

месте 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анали-

за, оценки и управления опасными факторами (си-

стема ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, ка-

чества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процес-

сов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности кон-

дитерской продукции собственного производства и 

последующей проверки понимания персоналом сво-

ей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности 

и производственной санитарии в организации пита-

ния; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; требования к личной гигиене персонала 

при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопас-

ного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств, предназначенных для последующего 

использования; 
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правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудо-

вания для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий 

ПК 5.2. 

Осуществлять при-

готовление, хранение 

отделочных полу-

фабрикатов для хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт: 

выполнения приготовления и хранения отделоч-

ных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, хра-

нение отделочных полуфабрикатов для хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента исполь-

зования; 

выбирать, подготавливать ароматические и кра-

сящие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в со-

став отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов, приготовления отде-

лочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные мате-

риалы, необходимые для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и усло-

вия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

 



71 

 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов 

и кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последова-

тельности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полу-

фабрикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до опреде-

ленного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных полуфабрика-

тов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных полуфабрика-

тов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготов-

ления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полу-

фабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отде-

лочных полуфабрикатов с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

процессы приготовления, хранения и презентации 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, тре-

бования к качеству, методы приготовления, назначе-

ние отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила при-

готовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, исполь-

зуемых при приготовлении отделочных полуфабри-

катов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
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требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

ПК 5.3. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление, 

подготовку к реали-

зации хлебобулоч-

ных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и использованию хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, обеспе-

чения режима ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента исполь-

зования; выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмери-

вать продукты, входящие в состав хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба в соответствии с ре-

цептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные мате-

риалы, необходимые для приготовления хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и усло-

вия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 
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непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента с учетом типа питания, вида и ку-

линарных    свойств используемых продуктов и кон-

дитерских    полуфабрикатов промышленного произ-

водства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-

мента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба вручную и с помощью средств малой механи-

зации, выпечки, отделки, сервировки готовых изде-

лий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготов-

ления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и праздничный 

хлеб с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 
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контролировать, организовывать хранение хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб на вынос и для транс-

портирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про-

фессиональной терминологией, консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния, подготовки к презентации и реализации хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, тре-

бования к качеству, методы приготовления хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного ас-

сортимента, в том числе региональных, для диетиче-

ского питания; 

температурный, временной режим и правила при-

готовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, исполь-

зуемых при приготовлении хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила примене-

ния, нормы закладки ароматических, красящих ве-

ществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-

нос хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулоч-
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ных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента 

 ПК 5.4. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление, 

подготовку к реали-

зации мучных кон-

дитерских изделий 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформ-

ления, подготовки к реализации мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента исполь-

зования; 

выбирать, подготавливать ароматические и кра-

сящие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмери-

вать продукты, входящие в состав мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные мате-

риалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и усло-

вия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 
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мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, тре-

бований рецептуры, последовательности приготов-

ления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента сложного ассортимен-

та; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вручную 

и с помощью средств малой механизации, выпечки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента с учетом норм взаимо-

заменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготов-

ления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитер-

ских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента при их порционирова-

нии (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные конди-

терские изделия на вынос и для транспортирования; 
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рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про-

фессиональной терминологией, консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния, подготовки к презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, тре-

бования к качеству, методы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила при-

готовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, исполь-

зуемых при приготовлении мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила примене-

ния, нормы закладки ароматических, красящих ве-

ществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-

нос мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования и упаковывания 

 

ПК 5.5. 

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление, 

подготовку к реали-

зации пирожных и 

тортов сложного ас-

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформле-

ние, подготовку к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

 



78 

 

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента исполь-

зования; выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмери-

вать продукты, входящие в состав мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные мате-

риалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и усло-

вия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, тре-

бований рецептуры, последовательности приготов-

ления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 
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соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента сложного ассортимен-

та; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вручную 

и с помощью средств малой механизации, выпечки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента с учетом норм взаимо-

заменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготов-

ления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитер-

ских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента при их порционирова-

нии (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные конди-

терские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про-

фессиональной терминологией, консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-
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ния, подготовки к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, тре-

бования к качеству, методы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила при-

готовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, исполь-

зуемых при приготовлении мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила примене-

ния, нормы закладки ароматических, красящих ве-

ществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-

нос мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. 

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию 

рецептур хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских изде-

лий, в том числе ав-

торских, брендовых, 

региональных с уче-

том потребностей 

различных категорий 

потребителей 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

ведения расчетов, оформления результатов про-

работки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адапта-

цию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 
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соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных, с учетом способа после-

дующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с 

учетом особенностей заказа, требований к безопас-

ности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий по действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хле-

бобулочные, мучные кондитерские изделия, разра-

ботанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и иннова-

ционные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий; 

правила оформления актов проработки, составле-

ния технологической документации по ее результа-

там; 

правила расчета себестоимости 

ВД.6. ПК 6.1. Практический опыт: 
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Организация и 

контроль теку-

щей деятельно-

сти подчинен-

ного персонала 

Осуществлять разра-

ботку ассортимента 

кулинарной и конди-

терской продукции, 

различных видов ме-

ню с учетом потреб-

ностей различных 

категорий потреби-

телей, видов и форм 

обслуживания 

выполнения разработки различных видов меню, 

ассортимента кулинарной и кондитерской продук-

ции с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинар-

ных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

разрабатывать и контролировать ассортимент ку-

линарной и кондитерской продукции, различных ви-

дов меню с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения по-

сетителей, меню конкурирующих и наиболее попу-

лярных организаций питания в различных сегментах 

ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды ме-

ню с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического оснащения, 

мастерства персонала, единой композиции, опти-

мального соотношения блюд в меню, типа кухни, 

сезона и концепции ресторана, числа конкурирую-

щих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинар-

ной и кондитерской продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, ку-

линарных и кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом 

профиля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания 

блюд и напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодей-

ствовать с руководством, потребителем в целях пре-

зентации новых блюд меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, кон-

сультировать потребителей, оказывать помощь в вы-

боре блюд напитков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кон-

дитерскую продукцию, напитки, и использовать раз-

личные способы оптимизации меню 

  

Знания: 

ассортимент кулинарной и кондитерской продук-

ции, напитков различных видов меню с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, ви-
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дов и форм обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной 

деятельности в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль ре-

сторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и 

меню; 

названия основных продуктов и блюд в различ-

ных странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое 

ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; сезонность кухни и ресторанно-

го меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, 

классические варианты и актуальные закономерно-

сти сочетаемости блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, прием-

лемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, 

организаций питания с разной ценовой категорией и 

типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на 

цену кулинарной и кондитерской продукции соб-

ственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов ку-

линарной и кондитерской продукции, напитков в ор-

ганизации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного 

программного обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и кондитерской про-

дукции; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на ино-

странном языке; 

системы показателей и нормативы качества об-

служивания различных категорий потребителей 

услуг питания 

 

 ПК 6.2. 

Осуществлять теку-

щее планирование, 

координацию дея-

тельности подчинен-

ного персонала с 

учетом взаимодей-

ствия с другими под-

разделениями 

Практический опыт: 

выполнения текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного 

персонала 

Умения: 

выполнять и контролировать текущее планирова-

ние, координацию деятельности подчиненного пер-
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сонала с учетом взаимодействия с другими подраз-

делениями взаимодействовать со службой обслужи-

вания и другими структурными подразделениями 

организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабаты-

вать и осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную докумен-

тацию 

Знания: 

знать виды организационных требований и их 

влияние на текущее планирование работы подчи-

ненного персонала с учетом взаимодействия с дру-

гими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации пита-

ния; 

методы эффективного планирования работы бри-

гады/команды; методы привлечения членов брига-

ды/команды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы брига-

ды/команды; способы получения информации о ра-

боте бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ 

членами бригады/команды, поощрения членов бри-

гады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира 

на производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и 

ведение которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие 

область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, 

методы осуществления взаимосвязи между подраз-

делениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в 

работе, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников си-

стемы и формы оплаты труда, виды стимулирующих 

и компенсационных выплат 

ПК 6.3. 

Организовывать ре-
Практический опыт: 

выполнения организации ресурсного обеспечения 
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сурсное обеспечение 

деятельности подчи-

ненного персонала 

деятельности подчиненного персонала; 

контроля хранения запасов, обеспечения сохран-

ности запасов; проведение инвентаризации запасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное обеспече-

ние деятельности подчиненного персонала; 

взаимодействовать со службой снабжения и ре-

сурсного обеспечения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять докумен-

тацию по учету товарных запасов, их получению и 

расходу в процессе деятельности; 

определять потребность для выполнения произ-

водственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товар-

ное соседство сырья, продуктов в процессе хране-

ния; 

проводить инвентаризацию, контролировать со-

хранность запасов; составлять акты списания (потерь 

при хранении) запасов, продуктов 

 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и прави-

ла складирования ресурсного обеспечения в органи-

зациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских по-

мещений, холодильного и морозильного оборудова-

ния; 

изменения, происходящие в продуктах при ихра-

нении; сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (мик-

робиологические, физические, химические и про-

чие); 

причины возникновения рисков в процессе хране-

ния продуктов (человеческий фактор, отсут-

ствие/недостаток информации, неблагоприятные 

условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в 

области безопасности хранения пищевых продуктов 

и ответственности за хранение продуктов и после-

дующей проверки понимания персоналом своей от-

ветственности; 

графики технического обслуживания холодильно-

го и морозильного оборудования и требования к об-

служиванию; 

современные тенденции в области хранения пи-

щевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов 

продуктов на производстве; 
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процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); современные тенденции в области обес-

печения сохранности запасов на предприятиях пита-

ния 

ПК 6.4. 

Осуществлять орга-

низацию и контроль 

текущей деятельно-

сти подчиненного 

персонала 

Практический опыт: 

организации и контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

планирования текущей деятельности подчиненно-

го персонала (определять объекты контроля, перио-

дичность и формы контроля); 

Умения: 

выполнять и контролировать организацию и кон-

троль текущей деятельности подчиненного персона-

ла; 

контролировать соблюдение регламентов и стан-

дартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качество готовых блюд, ку-

линарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой ку-

линарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю каче-

ства готовой продукции; 

определять риски в области производства кули-

нарной и кондитерской продукции, определять кри-

тические точки контроля качества и безопасности 

продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 

оценивать работу подчиненного персонала 

  Знания: 

формы и методы организации и контроля текущей 

деятельности подчиненного персонала; 

особенности деятельности организаций питания 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: санитарные правила и нормы (Сан-

ПиН), профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, положения, инструкции по пожарной 

безопасности, технике безопасности, охране труда 

персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ре-

сторана; правила, нормативы учета рабочего време-

ни персонала; стандарты на основе системы ХАССП, 

ГОСТ ISO 9001-2011 классификацию организаций 

питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 
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реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки каче-

ства работ исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного 

контроля; основные производственные показатели 

подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; формы документов, порядок их запол-

нения; 

контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции и напитков соб-

ственного производства; 

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять ин-

структирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей 

и других категорий 

работников повар-

ского и кондитерско-

го дела на рабочем 

месте 

Практический опыт: 

выполнения и контроля инструктирования и обу-

чения поваров, кондитеров, пекарей и других кате-

горий работников поварского и кондитерского дела 

на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондите-

ров, пекарей и других категорий работников повар-

ского и кондитерского дела на рабочем месте 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчи-

ненного персонала, определять потребность в обуче-

нии, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с по-

литикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регла-

ментов организации питания, ответственность за ка-

чество 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 ин-

струкциями, регламентами, приемов безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, инвен-

таря, инструментов 
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Знания: 

знать виды, формы и методы мотивации персона-

ла (работников); 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на 

рабочем месте; виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем ме-

сте; 

методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном повы-

шении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области 

обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения 

персонала; методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, масстер-

классов, тематических инструктажей, дегустаций 

блюд; 

законодательные и нормативные документы в об-

ласти дополнительного профессионального образо-

вания и обучения, защиты прав потребителей и 

предоставления качественных услуг питания; 

современные тенденции в области обучения пер-

сонала на рабочем месте и оценки результатов обу-

чения 

ВПД 7 Выпол-

нение работ по 

профессиям 

16675 Повар  

ПК 7.1 Производить 

первичную 

обработку сырья и 

продуктов 

ПК 1.1 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.2 Подготавли-

вать рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления полу-

Иметь практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров; 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

Уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, без-

опасно эксплуатировать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмеритель-

ные приборы в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

блюд, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сы-

рья с учетом его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, обеспечения 
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фабрикатов в соответ-

ствии с инструкциями 

и регламентами.  

ПК 1.3 Осуществлять 

обработку, подготов-

ку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, ди-

чи, кролика 

ПК 1.4 Проводить 

приготовление и под-

готовку к реализации 

полуфабрикатов раз-

нообразного ассорти-

мента для блюд, ку-

линарных изделий из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья  

 

 

безопасности, приготовления полуфабрикатов раз-

нообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные 

ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменя-

емости, рационального использования сырья и про-

дуктов, подготовки и адекватного применения пря-

ностей и приправ; 

        проверять качество готовых полуфабрикатов, 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, со-

блюдать товарное соседство, условия и сроки хране-

ния, осуществлять ротацию  сырья, продуктов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-

няемости продуктов, подготовки и применения пря-

ностей и приправ; 

осуществлять их выбор в соответствии с техно-

логическими требованиями; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

Знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, производственной санитарии и личной гигиены 

в организациях питания, в том числе системы анали-

за, оценки и управления  опасными факторами (си-

стемы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов, соусов, горя-

чих блюд, холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок, холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

холодных и горячих напитков, 

ПК 7.2 Производить 

приготовление или 

подготовку 

полуфабрикатов из 

сырья и оформление 

основных блюд. 

ПК 2.1

 Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления 

Иметь практический опыт: 

приготовления, порционирования (комплекто-

вания), упаковки на вынос, хранения обработанных 

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

кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

приготовления, творческого оформления бульо-

нов, супов, горячих соусов, горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домаш-

ней птицы, дичи и кролика разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

Уметь: 
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горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2

 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.3

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.4

 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.5

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

приготовления, порционирования (комплекто-

вания), упаковки на вынос, хранения обработанных 

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

кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

приготовления, творческого оформления бульо-

нов, супов, горячих соусов, горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домаш-

ней птицы, дичи и кролика разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

Знать: 

      ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения, методы приготовле-

ния, варианты оформления и подачи супов, соусов, 

горячих блюд, холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, холодных и горячих напитков;  

нормы расхода, способы сокращения потерь, со-

хранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
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оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8  Осу-

ществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок из мяса, домаш-

ней птицы, дичи и 

кролика разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 7.3  Гото-

вить и оформлять 

блюда,  гарниры и 

кулинарные изделия, 

требующие простой 

кулинарной обра-

ботки. 

ПК 3.1 Подго-

тавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные ма-

териалы для приго-

товления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами 

Иметь практический опыт: 

приготовления, творческого оформления хо-

лодных соусов, заправок, салатов, бутербродов, ка-

напе, холодных закусок, холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональных; 

приготовления, творческого оформления хо-

лодных сладких блюд, десертов, горячих сладких 

блюд, десертов, холодных и горячих напитков кро-

лика разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

Уметь: 

проверять качество готовых полуфабрикатов, осу-

ществлять упаковку, маркировку, складирование, 

хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, со-

блюдать товарное соседство, условия и сроки хране-



92 

 

ПК 3.2 Осу-

ществлять приготов-

ление, непродолжи-

тельное хранение 

холодных соусов, 

заправок разнооб-

разного ассортимен-

та 

ПК 3.3 Осу-

ществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

салатов разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 3.4 Осу-

ществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного ас-

сортимента 

ПК 3.5 Осу-

ществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья раз-

нообразного ассор-

тимента 

ПК 3.6 Осу-

ществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней пти-

цы, дичи разнооб-

разного ассортимен-

та 

ПК 4.1 Подго-

тавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные ма-

териалы для приго-

товления холодных и 

ния, осуществлять ротацию  сырья, продуктов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-

няемости продуктов, подготовки и применения пря-

ностей и приправ; 

осуществлять их выбор в соответствии с техно-

логическими требованиями; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих, холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков,  

  оценивать качество, порционировать (комплек-

товать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; 

Знать: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения, методы приготовле-

ния, варианты оформления и подачи супов, соусов, 

горячих блюд, холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, холодных и горячих напитков,  

нормы расхода, способы сокращения потерь, со-

хранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
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горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков разнооб-

разного ассортимен-

та в соответствии с 

инструкциями и ре-

гламентами 

ПК 4.2 Осу-

ществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

холодных сладких 

блюд, десертов раз-

нообразного ассор-

тимента 

ПК 4.3 Осу-

ществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих сладких 

блюд, десертов раз-

нообразного ассор-

тимента 

ПК 4.4 Осу-

ществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного ас-

сортимента 

ПК 4.5 Осу-

ществлять приготов-

ление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих напитков 

разнообразного ас-

сортимента 
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РАЗДЕЛ 5. РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

Рабочий учебный план  

по специальности среднего профессионального образования 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

основная профессиональная образовательная программа 

среднего профессионального образования программа подготовки специалистов среднего звена 

 

Квалификация:  Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Нормативный срок обучения: 3 года 10 месяцев 

Профиль  подготовки: естественнонаучный 

Индекс Наименование 

 Объем образовательной программы в академических часах 

Рекомендуемый 

курс изучения Всего 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

Самостоятельная  

работа 

Занятия по дисциплинам и МДК 

 

Практики 

Всего по 

УД/МДК 

в том числе 

практическая 

подготовка 

в том числе 

лабораторные 

и 

практические 

занятия 

в том 

числе 

курсовой 

проект  

(работа) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

О.00 Общеобразовательный цикл 1476 1404 279 646    1 

ОУД.00 Базовые дисциплины 673 655 94 396    1 

ОУД.01 Русский язык 88 70  13 35    1 

ОУД.02 Литература 117 117 25 61    1 

ОУД.03 Родная литература 39 39  0 31    1 

ОУД.04 Иностранный язык 117 117 34 115    1 

ОУД.05 История 78 78 10  0    1 

ОУД.06 Астрономия 39 39  0 10    1 

ОУД.07 Физическая культура 117 117  6 102    1 

ОУД.08 

Основы безопасности жизнеде-

ятельности 39 39  6 12 
   

1 

ОУД.09 Информатика 39 39  0 30    1 

ОУД.00 Профильные дисциплины 522 468 62 114    1 
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ОУД.10 Математика 252 234 32 56    1 

ОУД.11 Химия 135 117 20 34    1 

ОУД.12 Биология 135 117 10 24    1 

  

Дополнительные учебные 

предметы и элективные кур-

сы 281 281 123 136 
   

1 

ДП.01 Введение в специальность 32 32 30 30    1 

ДП.02 Актуальные вопросы географии 36 36 0 8    1 

ЭК.01 Практикум по математике 44 44 10 42    1 

ЭК.02 Основы обществознания 54 54 10 44    1 

ЭК.03 

Правовая, социальная, инфор-

мационная безопасность 39 39 20 26 
   

1 

ЭК.04 Русский язык и культура речи 44 44 26  26    1 

ЭК.05 Россия моя история 32 32 27 0     

  Индивидуальный проект           1 

ПА Промежуточная аттестация 72        

Обязательная часть образовательной про-

граммы 
2952 1728 

2066 
856 32 1080 0  

ОГСЭ.00 
Общий гуманитарный и со-

циально-экономический цикл  
508 506 

168 
326   2  

ОГСЭ.01 Основы философии 36 36  -   - 4 

ОГСЭ.02 История 36 36  -   - 2 

ОГСЭ.03 
Иностранный язык в професси-

ональной деятельности 
164 164 

162 
162   - 2-4 

ОГСЭ.04 Физическая культура 164 164  158   - 2-4 

ОГСЭ.05 Психология общения 36 36  -   - 3 

ОГСЭ.06 
Кубановедение 

36 34  -   2 2 

ОГСЭ.07 Основы финансовой грамотно-

сти 
36 36 

6 
6    1 

ЕН.00 Математический и общий 180 178 12 36   2  
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естественнонаучный цикл  

ЕН.01 Химия 144 142 12 36   2 2 

ЕН.02 
Экологические основы  

природопользования 
36 36 

 
-   - 3 

ОП.00 
Общепрофессиональный 

цикл 
814 746 

332 
380   2  

ОП.01 
Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена 
82 64 32 32   - 2 

ОП.02 
Организация хранения и кон-

троль запасов и сырья 
108 96 34 34   - 

2 

ОП.03 
Техническое оснащение   орга-

низаций питания 
82 64 27 27   - 

2 

ОП.04 Организация обслуживания 104 96 48 48   2 4 

ОП.05 
Основы экономики, менедж-

мента и маркетинга 
96 96 

0 
42   - 3 

ОП.06 
Правовые основы профессио-

нальной деятельности 
32 32 

5 
5   - 4 

ОП.07 
Информационные технологии в 

профессиональной деятельно-

сти 

96 96 
72 

72   - 3 

ОП.08 Охрана труда 36 36 10 10   - 2 

ОП.09 
Безопасность жизнедеятельно-

сти 
68 68 

0 
48   - 2 

ОП.10 Основы предпринимательской 

деятельности 
48 36 

6 
6    4 

ОП.11 
Специальный рисунок и лепка 62 62 56 56    2 

П.00 Профессиональный цикл 2602 1152 1828 532 32 1296+144 4  

ПМ. 01 
Организация и ведение про-

цессов приготовления и под-

готовки к реализации полу-

318 114 

 

 

 

40  180 - 2 



97 

 

фабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ас-

сортимента 

220 

МДК.01.01 

Организация процессов приго-

товления, подготовки к реали-

зации кулинарных полуфабри-

катов 

38 32 8 8   - 2 

МДК.01.02 
 Процессы приготовления, под-

готовки к реализации кулинар-

ных полуфабрикатов 

88 82 
 

32 32   - 2 

УП. 01 Учебная практика 72  72   72 - 2 

ПП. 01 Производственная практика 108  108   108 - 2 

ПМ 02 

 Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

526 256 364 112 16 252 - 3 

МДК.02.01 

 Организация процессов приго-

товления, подготовки к реали-

зации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

37 34 6 6   - 3 

МДК.02.02 

Процессы приготовления, под-

готовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассортимента 

225 222 106 106 16  - 3 

УП. 02 Учебная практика 108  108   108 - 3 
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ПП. 02 Производственная практика 144  144   144 - 3 

ПМ 03 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

286 106 194 50  144 - 3 

МДК.03.01 

Организация процессов приго-

товления, подготовки к реали-

зации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента 

41 32 10 10   - 3 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, под-

готовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассортимента 

83 74 40 40   - 3 

УП. 03 Учебная практика 36  36   36 - 3 

ПП. 03 Производственная практика 108  108   108 - 3 

ПМ 04 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горя-

чих десертов, напитков слож-

ного ассортимента с учетом 

потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

306 138 210 66  144 - 3-4 

МДК.04.01 Организация процессов приго- 38 38  16   - 3-4 
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товления, подготовки к реали-

зации холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного ас-

сортимента 

 

16 

МДК.04.02 

Процессы приготовления, под-

готовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

112 100 50 50   - 3-4 

УП. 04 Учебная практика 36  36   36 - 3-4 

ПП. 04 Производственная практика 108  108   108 - 3-4 

ПМ 05 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

572 266 410 122  288 - 2-3 

МДК.05.01 

Организация процессов приго-

товления, подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложно-

го ассортимента 

32 32 12 12   - 2-3 

МДК.05.02 

Процессы приготовления, под-

готовки к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

240 234 110 110   - 2-3 

УП. 05 Учебная практика 144  144   144 - 2-3 

ПП. 05 Производственная практика 144  144   144 - 2-2 
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ПМ 06 
Организация и контроль те-

кущей деятельности подчи-

ненного персонала 

222 96 150 42 16 108 - 4 

МДК.06.01 
Оперативное управление теку-

щей деятельностью подчинен-

ного персонала 

102 96 42 42 16  - 4 

ПП. 06 Производственная практика 108  108   108 - 4 

ПМ.07 
Выполнение работ по  про-

фессиям 16675 Повар 
372 176 280 100  180 - 3-4 

МДК07.02 
Технология обработки сырья и 

приготовления основных про-

стых блюд 

180 176 100 100     

УП. 07 Учебная практика 72 - 72 - - 72 - 3-4 

ПП .07 Производственная практика 108 - 108 - - 108 - 3-4 

ПА Промежуточная аттестация
2
 216      - 2-4 

Преддипломная практика 144  144      

Вариативная часть образовательной про-

граммы 
1296 854 

418 
418 0 216 10 2-4 

ГИА.00 
Государственная итоговая ат-

тестация 
216  

 
   - 4 

Итого: 5940 3986 2707 1920 32 1296+144 10  

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты  дипломной работы.Процедура демонстраци-

онного экзамена включает решение конкретных задач, а также способствует выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной профессио-

нальной деятельности. Содержание заданий демонстрационного экзамена должно соответствовать результатам освоения одного или нескольких профес-

сиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего профессионального образования. 

5.2. Календарный учебный график (приложение) 

                                                           
2
 Промежуточная аттестация проводится за счет часов вариативной части образовательной программы  

 



РАЗДЕЛ 6.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы. 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а 

также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудо-

ванием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования между-

народных стандартов. 

Перечень специальных помещений представлен следующим образом. Ка-

бинеты: 

 социально-экономических дисциплин; 

 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

 иностранного языка; 

 информационных технологий в профессиональной деятельности; 

 безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

 экологических основ природопользования; 

 технологии кулинарного и кондитерского производства; 

 организации хранения и контроля запасов и сырья; 

 организации обслуживания; 

 кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафа-

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

Лаборатории: 

 химии; 

 учебная кухня ресторана; 

 учебный кондитерский цех. 

Тренажеры, тренажерные комплексы: 

 Набор гантелей 

 Комплект гирь и штанг. 

Спортивный комплекс
3
 

Залы: 

 библиотека, читальный зал с выходом в интернет;  

 актовый зал. 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практик по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Образовательная организация, реализующая образовательную программу по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, должна располагать материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, ла-

бораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответ-

ствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе выбран-

ных траекторий Минимально необходимый для реализации ООП. Минимально необходимый для 

реализации ООП перечень материально-технического обеспечения включает в себя: 

 

6.1.1.1. Оснащение лабораторий 

                                                           
3
 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины «Физическая культура» должна располагать 

спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, предусмотренных 
учебным планом. 
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6.1.1.2. Лаборатория «Учебная кухня ресторана»  

Рабочее место преподавателя. 

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

вой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и ин-

терактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф;  

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая; 

 Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный;  

Слайсер; 

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

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации);  

Набор инструментов для карвинга;  

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной;  

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»  

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения  

компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материа-

лы. 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные 
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Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной)  

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной  

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

6.1.1.3. Требования к оснащению баз практик  

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жар;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;  

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор; 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;  

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка; 
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Овощерезка;  

Процессор кухонный;  

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);  

Кофемолка; 

Лампа для карамели; 

Аппарат для темперирования шоколада;  

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации);  

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной;  

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь  

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной)  

Мясорубка 

Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада  

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной  

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 
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6.1.1.4. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производствен-

ную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и 

требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполне-

ние всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том 

числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и 

указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции 

«Поварское дело», «Кондитерское дело, «Хлебопечение» (или их аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих 

деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной прак-

тики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность 

обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, преду-

смотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован пе-

чатными и (или) электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по 

каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное учебное издание по 

каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25 

процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией 

по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны 

быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными при 

необходимости для обучения указанных обучающихся. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.3.1. Условия организации воспитания (определяются образовательной организацией) 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе эффективности 

и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты и 

др); 

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

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 
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6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками об-

разовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной про-

граммы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и ра-

ботников организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональ-

ной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ре-

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

и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессио-

нального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального обра-

зования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федера-

ции от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, долж-

ны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квали-

фикации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых со-

ответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (тор-

говля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостепри-

имства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра про-

фессиональных компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятель-

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

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

служивание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную про-

грамму, должна быть не менее 25 процентов. 
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7. ОБОСНОВАНИЕ ВАРИАТИВНОЙ ЧАСТИ ОПОП ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

Техникум ввёл в счёт вариативной части ОПОП учебные дисциплины: 

 

 ОГСЭ.07 Основы финансовой  грамотности    в объеме 36 часов во исполнение Распоряже-

ние Правительства РФ от 25 сентября 2017 г. № 2039-р «Об утверждении Стратегии повышения 

финансовой грамотности в Российской Федерации на 2017 - 2023 гг.»     

ОГСЭ.06 Кубановедение -36часов с учётом  приказа департамента образования и науки 

Краснодарского края от 27.05.04 №01.8/889 «Об утверждении регионального плана учебного пла-

на для образовательных учреждений Краснодарского края».  

ОП 10 Основы предпринимательской деятельности в соответствии с потребностями Крас-

нодарского края в развитии предпринимательской деятельности на основании Постановления за-

конодательного собрания Краснодарского края № 47-/15080 от 20.10.10 «»Об образовании рабочей 

группы по разработке комплексных мер, направленных на развитие малого предпринимательства 

в Краснодарском крае».  

Введения данных дисциплин вызвана необходимостью повышать уровень подготовки обу-

чающихся по данным  направлениям.  

  Необходимость увеличения объема часов общепрофессиональных дисциплин и професси-

ональных модулей обязательной части ОПОП вызвана запросом работодателей на результаты 

освоения ОПОП, не предусмотренные ФГОC. 

7.1. Распределение объема часов вариативной части между циклами ОПОП СПО ППССЗ 

Индекс 

Наименование циклов (раздела), требова-

ния к знаниям, умениям, практическому 

опыту 

Всего учебной 

нагрузки обуча-

ющегося, 

час.(вкл само-

стоятельную ра-

боту, практику) 

Учебная 

нагрузка обу-

чающегося, 

час. 

 

Документ, подтвер-

ждающий обосно-

ванность вариатив-

ной части   

1 2 3 4  

ОГСЭ.00 
 

Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 
76 74 

 

ОГСЭ.03 

В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине «Психология общения»  

знать: 

- стратегия разрешения конфликтов 

- правила поведения в конфликтах.  

- влияние толерантности на разреше-

ние конфликтной ситуации. 

4 4 
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03.06.2022г. 

ОГСЭ.06  В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине «Кубановедение»  

уметь:  

- ориентироваться в современной эко-

номической, политической и культур-

ной ситуации в крае  

- выявлять взаимосвязи региональных, 

отечественных и мировых социально-

36 

 

 

 

 

 

 

 

 

34 
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политических и культурных проблем. 
знать: 

- основные направления развития 

края; 

- о месте и роли края в истории госу-

дарства; 

- основные процессы (интеграционные, 

миграционные и др.) политического и 

экономического развития края; 

- о роли культуры и религии в сохране-

нии и укреплении национальных и госу-

дарственных традиций. 
- самостоятельная работа 

- учебная работа: работа  с учебни-

ком, вопросы и задания, вопросы к   

документу по теме, подготовка рефе-

ратов, презентаций, сообщений, ра-

бота с учебной картой, заполнение 

таблицы: «Этапы развития человече-

ства»; Атлас: «Кубановедение». 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2* 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОГСЭ.07 
 

Основы финансовой грамотности 

В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине  

 ОГСЭ.07 Основы финансовой гра-

мотности 

уметь:  

- анализировать состояние финансо-

вых рынков, используя различные ис-

точники информации; 

- применять теоретические знания по 

финансовой грамотности для практи-

ческой деятельности и повседневной 

жизни; 

- сопоставлять свои потребности и 

возможности, оптимально распреде-

лять свои материальные и трудовые 

ресурсы, составлять семейный бюд-

жет и личный финансовый план; 

- грамотно применять полученные 

знания для оценки собственных эконо-

мических действий в качестве потре-

бителя, налогоплательщика, страхо-

вателя, члена семьи и гражданина; 

- анализировать и извлекать инфор-

мацию, касающуюся личных финансов, 

из источников различного типа и ис-

точников, созданных в различных зна-

ковых системах (текст, таблица, 

график, диаграмма, аудиовизуальный 

36 36 

Распоряжение Пра-

вительства РФ от 

25 сентября 2017 г. 

№ 2039-р «Об 

утверждении Стра-

тегии повышения 

финансовой гра-

мотности в Россий-

ской Федерации на 

2017 - 2023 гг.» 
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ряд и др.); 

- оценивать влияние инфляции на до-

ходность финансовых активов;  

- использовать приобретенные знания 

для выполнения практических  зада-

ний, основанных на ситуациях, связан-

ных с покупкой и продажей валюты; 

- определять влияние факторов, воз-

действующих на валютный курс; 

- применять полученные теоретиче-

ские и практические знания для опре-

деления экономически рационального 

поведения; 

- применять полученные знания о хра-

нении, обмене и переводе денег; ис-

пользовать банковские карты, элек-

тронные деньги; пользоваться банко-

матом, мобильным банкингом, онлайн-

банкингом. 

- применять полученные знания о 

страховании в повседневной жизни; 

выбор страховой компании, сравни-

вать и выбирать наиболее выгодные 

условия личного страхования, страхо-

вания имущества и ответственно-

сти; 

- применять знания о депозите, управ-

ления рисками при депозите; о креди-

те, сравнение кредитных предложе-

ний, учет кредита в личном финансо-

вом плане, уменьшении стоимости 

кредита. 

- определять назначение видов нало-

гов, характеризовать права и обязан-

ности налогоплательщиков, рассчи-

тывать НДФЛ, применять налоговые 

вычеты, заполнять налоговую декла-

рацию. 

- оценивать и принимать ответ-

ственность за рациональные решения 

и их возможные последствия для себя, 

своего окружения и общества в целом. 

 знать: 

- экономические явления и процессы 

общественной жизни. 

- структуру семейного бюджета и 

экономику семьи. 

- депозит и кредит. Накопления ин-

фляция, роль депозита в личном фи-

нансовом плане, понятия о кредите, 
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его виды, основные характеристики 

кредита, роль кредита в личном фи-

нансовом плане. 

- расчетно–кассовые операции. Хране-

ние, обмен и перевод денег, различные 

виды платежных средств, формы ди-

станционного банковского обслужи-

вания. 

- пенсионное обеспечение: государ-

ственная пенсионная система, фор-

мирование личных пенсионных накоп-

лений. 

- виды ценных бумаг. 

-  сферы применения различных форм 

денег. 

- основные элементы банковской си-

стемы. 

- виды платежных средств. 

- страхование и его виды. 

- налоги (понятие, виды налогов, нало-

говые вычеты, налоговая декларация). 

- правовые нормы для защиты прав 

потребителей финансовых услуг. 

- признаки мошенничества на финан-

совом рынке в отношении физических 

лиц. 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 136 134  

ОП.04 В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине «Организация обслужива-

ния» 

 уметь:  
- выбор форм и методов обслужива-

ния в соответствии с типом и клас-

сом предприятия, его специализацией 

- отработка приемов подготовки по-

суды, приборов из различных матери-

алов к обслуживанию 

- правила оформления и передача за-

каза на производство, в бар, буфет 

- тренинг по отработке приемов сер-

вировки стола для ужина,  по меню 

заказных блюд 

- тренинг по отработке приемов сер-

вировки стола и правил подачи супов, 

бульонов, холодных, горячих блюд и 

закусок, холодных и горячих напитков   

в предприятиях разного типа, и раз-

ных форм обслуживания 

- тренинг по отработке приемов об-

34 
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служивания на приемах 

- тренинг по отработке приемов об-

служивания по типу шведского стола, 

фондю  

знать:  
- услуги общественного питания и 

требования к ним. ГОСТ 31984-2012 

Услуги общественного питания. Об-

щие требования 

 – виды услуг, их характеристика, об-

щие требования к ним, требования к 

безопасности услуг. 

- методы оценки и контроля качества 

услуг общественного питания 

- торговые помещения, виды, харак-

теристика, назначение 

- виды, ассортимент, назначение, ха-

рактеристика столового белья 

- средства информации.  Назначе-

ние и принципы составления меню   

- работа сомелье, рекомендации по 

выбору и подаче аперитива 

- правила сервировки стола для раз-

личных форм и методов обслужива-

ния, различных приемов пищи 

- способы подачи блюд: русский, 

французский,  английский. Комбиниро-

ванный метод подачи блюд 

- банкет за столом с полным обслу-

живанием официантами 

- услуги по организации и обслужива-

нию торжеств, воскресного бранча, 

тематических мероприятий   
Самостоятельная работа  

- работа над учебным материалом, 

ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по об-

разцу; решение ситуационных произ-

водственных (профессиональных за-

дач); подготовка сообщений 
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ОП08 В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине «Охрана труда» 

знать: 

- нормативно-правовая база  охраны 

труда: понятие, назначение Феде-

ральные законы в области охраны 

труда Конституция Российской Фе-

дерации, «Об основах охраны труда в 

4 4 
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Российской Федерации», Трудовой ко-

декс Российской Федерации (гл. 33-36). 

Основные нормы, регламентирующие 

этими законами, сферами их примене-

ния; 

- технические и организационные ме-

роприятия по обеспечению электро-

безопасности на предприятиях обще-

ственного питания 
ОП.10 В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине «Основы предпринима-

тельской деятельности» 

уметь:  

- разрабатывать и реализовы-

вать предпринимательские биз-

нес-идеи; 

- формировать инновационные 

бизнес-идеи на основе приорите-

тов развития области; 

- ставить цели в соответствии с 

бизнес-идеями, решать организа-

ционные вопросы создания бизне-

са; 

- формировать пакет докумен-

тов для получения государствен-

ной поддержки малого бизнеса; 

- начислять уплачиваемые налоги, за-

полнять налоговые декларации; 

- оформлять в собственность имуще-

ство; 

- формировать пакет документов для 

получения кредита; 

- проводить отбор, подбор и оценку 

персонала, оформлять трудовые от-

ношения; 

- анализировать рыночные потребно-

сти и спрос на новые товары и услуги; 

- обосновывать ценовую политику; 

- выбирать способ продвижения то-

варов и услуг на рынок; 

- составлять бизнес-план на основе 

современных программных техноло-

гий. 

знать:  

- понятие, функции и виды предприни-

мательства; 

- задачи государства и области 

по формированию социально ори-

ентированной рыночной экономи-

36 36 

Постановления зако-

нодательного 

_руппния Краснодар-

ского края №47-
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ки; 

- особенности предприниматель-

ской деятельности в области в 

условиях кризиса; 

- приоритеты развития области 

как источника формирования ин-

новационных бизнес-идей; 

- порядок постановки целей биз-

неса и организационные вопросы 

его создания; 

- правовой статус предпринима-

теля, организационно-правовые 

формы юридического лица и эта-

пы процесса его образования; 

- правовые формы организации 

частного, коллективного и сов-

местного предпринимательства; 

- порядок лицензирования отдель-

ных видов деятельности; 

- деятельность контрольно-

надзорных органов, их права и 

обязанности; 

- юридическую ответственность 

предпринимателя; 

- нормативно-правовую базу, 

этапы государственной реги-

страции субъектов малого пред-

принимательства; 

- формы государственной поддержки 

малого бизнеса; 

- систему нормативного регули-

рования бухгалтерского учета на 

предприятиях малого бизнеса и 

особенности его ведения; 

- перечень, содержание и поря-

док формирования бухгалтер-

ской финансовой и налоговой 

отчетности; 

системы налогообложения, применяе-

мые субъектами малого и среднего 

бизнеса, порядок исчисления уплачива-

емых налогов; 

- порядок формирования имуще-

ственной основы предпринима-

тельской деятельности; 

- виды и формы кредитования ма-

лого предпринимательства, про-

граммы региональных банков по 

кредитованию субъектов малого 

предпринимательства; 
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- порядок отбора, подбора и оценки 

персонала, требования трудового 

законодательства по работе с ним; 

- ценовую политику в предприни-

мательстве; 

- сущность и назначение бизнес-

плана, требования к его структуре 

и содержанию; 

- методики составления бизнес-

плана и оценки его эффективности. 
ОП.11  В результате изучения вариативной 

части цикла обучающийся должен по 

дисциплине «Специальный рисунок и 

лепка» 

уметь:  

- использовать традиционные приемы 

и техники рисунка, лепки при выполне-

нии творческих работ, связанных с 

профессией;  

- применять традиционные методы и 

приемы передачи модели;  

- применять правила композиции при 

художественной обработке и изго-

товлении лепных изделий.  

знать: 

- принципы композиционного построе-

ния изображения;  

- порядок и приемы изображения 

предметов в технике рисунка;  

- традиционные способы и приемы пе-

редачи изображения модели: предме-

ты разных форм, натюрморты, орна-

менты, узоры и др.;  

- принципы композиционного построе-

ния рисунков прикладного характера;  

- способы передачи формы и объема 

предметов в скульптуре, приемы по-

строения лепных композиций 

62 62 

ЕКТС) 
(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 

Протокол заседания 

круглого стола сов-

местно с работодате-

лями №1 от 

03.06.2022г. 

П.00 Профессиональный цикл 868 648  

ПМ.00 Профессиональные модули    

ПМ.01 
 

В результате изучения вариативной 

части профессионального модуля     

«Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассорти-

мента» обучающийся должен: 

иметь практический опыт:  
- обработка различными способами 

редких и экзотических видов овощей, 

46 46 ЕКТС 
(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 
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грибов, рыбы и нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, пти-

цы, дичи в соответствии  заказа. 

- формовка, приготовление различны-

ми методами отдельных компонентов 

и полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента, в 

том числе из редкого и экзотического 

сырья.  

- организация хранения обработанного 

сырья, полуфабрикатов из рыбы, не-

рыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы,  дичи, 

кролика с учетом требований по без-

опасности обработанного сырья и го-

товой продукции 

уметь:  

- обработка нерыбного водного сырья 

- приготовление полуфабрикатов 

сложного ассортимента из рыбы 

- приготовление полуфабрикатов 

сложного ассортимента из нерыбного 

водного сырья. 

- приготовление п/ф  фарширо-

ванной в целом виде, рыбы 

- приготовление и оценка качества 

крупнокусковых и порционных полу-

фабрикатов из мяса: каре ягненка, ру-

лета для карпаччо,  

- приготовление и оценка качества 

стейков, рулетов из мраморного мяса 

 - приготовление порционных полу-

фабрикатов (стейков) из мраморного 

мяса; 

- приготовление полуфабрикатов из 

птицы, пернатой дичи сложного ас-

сортимента: галантин, котлеты 

фаршированные, 

 - приготовление полуфабрикатов из 

птицы, пернатой дичи сложного ас-

сортимента рулеты из птицы.  

- приготовление полуфабрикатов из 

птицы, пернатой дичи сложного ас-

сортимента  

  - обработка, заправка и подготовка к 

жарке пернатой дичи (перепелов). 

знать:  
- ассортимент, основные характери-

стики экзотических и редких видов 

овощей и грибов, их кулинарное назна-
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чение. Пищевая ценность. Степень 

зрелости экзотических и редких видов 

овощей для выбора последующей обра-

ботки. Требования к качеству, без-

опасности экзотических и редких ви-

дов овощей и грибов. Методы оценки 

качества. Условия, сроки хранения.; 

- обработка, подготовка экзотических 

и редких видов рыбы; 

- обработка, подготовка нерыбного 

водного сырья для изделий сложного 

ассортимента 

- выбор способов приготовления в за-

висимости от вида рыбы и техниче-

ских требований блюда. Методы об-

работки и подготовки рыбы: для 

сложных блюд: размораживание, по-

трошение без разрезания брюшка, 

снимание кожи,  сворачивание руле-

том, маринование, перевязывание. 

 - приготовление кнельной массы, мас-

сы для фарширования рыбы из конди-

терского мешка 

- способы фарширования: в целом ви-

де, порционных кусков рыбы; рулета 

из филе рыбы, рулета для карпаччо 

тельного. 

 производственная практика: 

- обработка различными способами 

редких и экзотических видов овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, пти-

цы, дичи в соответствии  заказа. 

- формовка, приготовление различны-

ми методами отдельных компонентов 

и полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента, 

в том числе из редкого и экзотическо-

го сырья.  

- консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента в со-

ответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной тер-

минологии.  

- поддержание визуального контакта 

с потребителем при отпуске на вынос 

МДК 
01.02. 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 
46 46  
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ПП.01 Производственная практика 36   

ПМ.02 В результате изучения вариативной 

части профессионального модуля     

«Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания» 

обучающийся должен: 

иметь практический опыт                 
- подборе в соответствии с технологи-

ческими требованиями, оценке каче-

ства, безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, приготовлении различны-

ми методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

уметь:  
- адаптация, разработка рецептур 

супов сложного ассортимента. Под-

готовка документации (акта прора-

ботки, технологической карты, каль-

куляционной карты); 

- приготовление, оформление и отпуск 

прозрачных супов с различными гарни-

рами, крем-супов (оформление заявки 

на сырье и продукты, составление ре-

цептуры (технологической карты), 

организация  и своевременная уборка 

рабочих мест, безопасная эксплуата-

ция технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервиров-

ка стола, подача, оценка качества и 

безопасности); 

- приготовление, оформление и отпуск 

супов региональной кухни, авторских, 

брендовых супов (оформление заявки 

на сырье и продукты, составление ре-

цептуры (технологической карты), 

организация  и своевременная уборка 

рабочих мест, безопасная эксплуата-

ция технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервиров-

ка стола, подача, оценка качества и 

безопасности); 

- адаптация, разработка рецептур 

136 136 ЕКТС 
(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 

Протокол заседания 

круглого стола сов-

местно с работодате-

лями №1 от 

03.06.2022г. 
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соусов сложного ассортимента. Под-

готовка документации (акта прора-

ботки, технологической карты, каль-

куляционной карты) 

- адаптация рецептур холодных блюд 

из круп, бобовых, пророщенного зерна, 

макаронных изделий сложного ассор-

тимента в соответствии с изменени-

ем спроса,  с учетом правил сочетае-

мости,  взаимозаменяемости продук-

тов, изменения выхода,   использова-

ния сезонных региональных продуктов, 

потребностей различных  категорий 

потребителей, видов и форм обслу-

живания. 

- приготовление, оформление и отпуск 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макаронных изделий, 

сложного ассортимента (оформление 

заявки на сырье и продукты, состав-

ление рецептуры (технологической 

карты), организация  и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная экс-

плуатация технологического оборудо-

вания, приготовление, оформление, 

сервировка стола, подача, оценка ка-

чества и безопасности); 

- адаптация рецептур блюд сложного 

ассортимента из яиц, творога, сыра, 

муки  в соответствии с изменением 

спроса,  с учетом правил сочетаемо-

сти,  взаимозаменяемости продуктов, 

изменения выхода,   использования се-

зонных региональных продуктов, по-

требностей различных  категорий 

потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

- приготовление, оформление,  отпуск 

и презентация блюд и изделий из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассор-

тимента (оформление заявки на сырье 

и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  

и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологи-

ческого оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, пода-

ча, оценка качества и безопасности); 

- разработка рецептур и последова-

тельности приготовления блюд, кули-
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нарных изделий, закусок  из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом требований си-

стемы ХАССП, СанПиН; 

- приготовление, творческое оформле-

ние и подача блюд из рыбы и нерыбно-

го водного сырья сложного ассорти-

мента, в том числе авторских, брен-

довых, региональной кухни (оформле-

ние заявки на сырье и продукты, со-

ставление рецептуры (технологиче-

ской карты), организация  и своевре-

менная уборка рабочих мест, безопас-

ная эксплуатация технологического 

оборудования, приготовление, оформ-

ление, сервировка стола, подача, оцен-

ка качества и безопасности) 

знать:  
- классификация, ассортимент, акту-

альные направления в приготовлении 

супов сложного ассортимента; тре-

бования к качеству, пищевая цен-

ность, температура подачи, условия и 

сроки хранения. Правила выбора ос-

новных продуктов и ингредиентов к 

ним требуемого типа, качества, кон-

диции; 

- выбор, комбинирование различных 

способов и современных методов при-

готовления супов сложного ассорти-

мента: прозрачных супов (консоме), 

супов-пюре, крем-супов, бисков из мо-

репродуктов, супов региональной кух-

ни; 

- прозрачные супы (консоме): рецеп-

туры, общие правила, последователь-

ность  приготовления, правила подачи.  

- виды оттяжек, правила выбора от-

тяжек для бульонов различного вида, 

способы приготовления. Способы 

осветления бульонов, процессы, проис-

ходящие при приготовлении оттяжек, 

осветлении бульонов. Способы сокра-

щения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов. 

- ассортимент, правила подбора и 

методы приготовления гарниров к 

прозрачным супам (клецек из овощной 

массы, клецек, профитролей из завар-

ного теста; кнелей из мяса, птицы, 
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дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, 

равиолей, гренок запеченных, чипсов и 

др.); 

- супы-пюре, крем-супы из овощей, 

круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, бис-

ки из морепродуктов, плодов, овощей. 

Рецептуры, общие правила, последо-

вательность приготовления, правила 

подачи. Правила варки льезонов и за-

правки супов ими; 

- правила оформления и отпуска супов 

для различных методов обслуживания, 

способов подачи. Правила сервировки 

стола и подачи с учетом различных 

методов обслуживания и способов по-

дачи. Выбор посуды для отпуска. Пор-

ционирование,  эстетичная упаковка, 

подготовка супов для отпуска на вы-

нос, для транспортирования; 

- правила оформления и отпуска супов 

для различных методов обслуживания, 

способов подачи. Правила сервировки 

стола и подачи с учетом различных 

методов обслуживания и способов по-

дачи. Выбор посуды для отпуска. Пор-

ционирование,  эстетичная упаковка, 

подготовка супов для отпуска на вы-

нос, для транспортирования; 

- классификация, ассортимент, акту-

альные направления в приготовлении 

соусов сложного ассортимента; тре-

бования к качеству, пищевая цен-

ность, температура подачи, условия и 

сроки хранения.  

- правила выбора основных продуктов 

и ингредиентов к ним требуемого ти-

па, качества, кондиции для формиро-

вания гармоничного вкуса, аромата, 

требуемого цвета и высоких эстети-

ческих качеств соусов.  Правила со-

усной композиции; 

- выбор, комбинирование различных 

способов и современных методов при-

готовления полуфабрикатов для со-

усов сложного ассортимента: соусов 

на муке, яично-масляных, овощных, 

сырных соусов.  

- правила варки бульонов, в том числе 

концентрированного (фюме), подго-

товки вина, уксусов, вкусовых приправ, 
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сливок и других молочных продуктов. 

Правила приготовления мучной пассе-

ровки (ру), пассерованных овощей, 

томатного пюре, яично-масляных 

смесей, льезонов, различных видов 

овощных, плодовых, ягодных пюре, как 

основ соусов. Правила охлаждения и 

замораживания заготовок для слож-

ных горячих соусов и отдельных гото-

вых горячих сложных соусов. Способы 

сокращения потерь и сохранения пи-

щевой ценности  продуктов в процессе 

приготовления, хранения соусов; 

- приготовление, кулинарное назначе-

ние, рецептуры сложных горячих со-

усов, в том числе авторских, брендо-

вых, региональной кухни:  

- соусов на муке: эспаньол, велюте, 

супрем, бешамель и их производных, 

соуса демигляс и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: 

голландского (голландез) и его произ-

водных; соусов бер-блан, беарньез,  

шорон, яичного сладкого и др.;  

- соусов для паст: грибного, болоньезе, 

томатного, сырного, сливочного, из 

ракообразных; 

- соусов на основе овощных соков и 

пюре, пенных соусов; 

- правила оформления и отпуска со-

усов, правила сервировки стола и по-

дачи с учетом различных методов об-

служивания и способов подачи. Выбор 

посуды для отпуска; 

- выбор посуды для отпуска, методы 

сервировки и способы подачи соусов в 

зависимости от типа, класса органи-

зации питания, формы обслуживания, 

способа подачи. Способы подачи со-

усов «особо» и «под соусом». Порцио-

нирование,  эстетичная упаковка, под-

готовка соусов для отпуска на вынос. 

Варианты оформления тарелки и 

блюд горячими соусами; 

- ассортимент, пищевая ценность го-

рячих блюд из овощей, грибов сложно-

го приготовления. Актуальные соче-

тания основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним для 

формирования гармоничного вкуса, 
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аромата, требуемого цвета и высоких 

эстетических качеств. Современные  

направления в приготовлении горячих 

блюд и гарниров из овощей и грибов 

сложного ассортимента; 

- рецептуры, приготовление, оформ-

ление и способы подачи для различных 

методов обслуживания сложных блюд 

и гарниров из овощей и грибов (овощ-

ного ризотто, гратена из овощей, 

овощного соте, овощей глазированных, 

овощей в тесте, овощей темпура, ра-

татуя, овощей жульен, картофеля 

дюшес, картофеля кассероль, кроке-

тов из картофеля с грибами, овощного 

суфле, мисо из овощей, лука-порея 

фаршированного, спагетти из кабач-

ков, огурцов жареных, овощей томле-

ных в горшочке, артишоков фарширо-

ванных, фенхеля фаршированного, 

спаржи паровой, муссов паровых и за-

печенных; кнельной массы, запеченной 

и паровой; сморчков со сливками, гри-

бов шиитаке жареных др.), в том чис-

ле авторских, брендовых, региональной 

кухни; 

- ассортимент блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных изделий 

(паст), проращенного зерна и семян. 

Правила выбора круп, бобовых, мака-

ронных изделий (паст) и дополнитель-

ных ингредиентов к ним на основе 

принципов сочетаемости, взаимоза-

меняемости, в соответствии с техно-

логическими требованиями к приго-

товлению блюд; 

- методы проращивания различных 

типов зерна и семян: замачивание, 

промывание, смачивание водой. Пище-

вая ценность проростков. Методы 

приготовление блюд и гарниров из 

круп, бобовых: варка с предваритель-

ным замачиванием и без, особенности 

варки ризотто и плова. Приготовле-

ние оладьев из дробленых круп. Приго-

товление поленты. Запекание изделий 

из крупяных масс (поленты, пудингов). 

Правила варки макаронных изделий 

откидным способом и, не сливая от-

вара, особенности подготовки листов 
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пасты для лазаньи, канелони. Выбор 

начинок, соусов, формование и запека-

ние лазаньи. Выбор соусов, заправок, 

дополнительных ингредиентов к пас-

там, соединение с ними и доведение до 

вкуса; 

- правила оформления и подачи, прави-

ла сервировки стола, температура 

подачи блюд и гарниров из круп, бобо-

вых, проращенного зерна и семян, ма-

каронных изделий. Выбор посуды для 

отпуска, способа подачи с учетом ти-

па организации питания, методов об-

служивания. Порционирование,  эсте-

тичная упаковка, подготовка для от-

пуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к без-

опасному хранению пищевых продук-

тов на основе принципов ХАССП; 

- ассортимент, значение в питании 

блюд, кулинарных изделий, закусок  из 

рыбы и нерыбного водного сырья  

сложного ассортимента. Принципы 

формирования ассортимента горячих 

блюд сложного ассортимента  из ре-

гиональных, редких или экзотических 

видов рыб, в соответствии с заказом; 

- ассортимент блюд из яиц, творога, 

сыра сложного приготовления. Пище-

вая ценность.  

- правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов для  

блюд из яиц и творога сложного ас-

сортимента. Методы приготовление: 

варка, жарка во фритюре яиц без 

скорлупы (пашот), маринование яиц. 

Приготовление яиц пашот с овощами 

и сыром. Подготовка ингредиентов, 

приготовление суфле из яиц, сырного 

суфле. Приготовление киша (пирога со 

смешанным омлетом). Классифика-

ция, основные характеристики, пище-

вая ценность, требования к качеству 

и безопасности сыров. Правила выбо-

ра сыра, дополнительных ингредиен-

тов в соответствии с технологиче-

скими требованиями для создания 

гармоничных блюд. Выбор методов 

приготовления горячих блюд из сыра: 
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изделий из сыра и сырной массы, жа-

реных во фритюре, гренок, овощей в 

жидком фондю из сыра, копченого сы-

ра, сыра жареного во фритюре и др: 

- основные характеристики, выбор 

различных видов муки, требуемых для 

приготовления мучных блюд. Ассор-

тимент блюд и кулинарных изделий из 

муки сложного приготовления.  Ме-

тоды приготовления мучных изделий 

из пресного и дрожжевого теста с 

использованием гречневой, кукурузной, 

овсяной, рисовой и др. видов муки: 

блинов, оладий, блинчиков, пирога 

блинчатого, блинницы, курника из 

пресного слоеного теста, штруделей с 

различными фаршами, пельменей, ра-

виолей, хачапури и пр. Физико-

химические  процессы, происходящие 

при приготовлении мучных  изделий из 

теста. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от ти-

па организации питания и методов 

обслуживания. Порционирование,  эс-

тетичная упаковка, подготовка блюд 

и изделий из муки  для отпуска на вы-

нос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов на осно-

ве принципов ХАССП; 

- выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа орга-

низации питания и метода обслужи-

вания. Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка блюд, изделий, 

закусок для отпуска на вынос. Условия 

и сроки хранения с учетом требований 

к безопасному хранению пищевых про-

дуктов  на основе принципов ХАССП 

- ассортимент, значение в питании 

блюд, кулинарных изделий, закусок  из 

рыбы и нерыбного водного сырья  

сложного ассортимента. Принципы 

формирования ассортимента горячих 

блюд сложного ассортимента  из ре-

гиональных, редких или экзотических 

видов рыб, в соответствии с заказом 

учебная практика: 

1. - расчет стоимости горячих блюд, 
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кулинарных изделий, закусок. 

2. - консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, 

эффективное использование профес-

сиональной терминологии. Поддержа-

ние визуального контакта с потреби-

телем при отпуске с раздачи, на вынос 

(при прохождении учебной практики в 

условиях организации питания). 

3. - выбор, рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвен-

таря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и ре-

гламентами (правилами техники без-

опасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чисто-

ты. 
МДК 

02.02 
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

136 136  

УП.02 Учебная практика 36   

ПМ.03 В результате изучения вариативной 

части профессионального модуля     

«Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложно-

го ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания» 

обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

- подбора в соответствии с технологи-

ческими требованиями, оценки каче-

ства, безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, приготовления различны-

ми методами, творческого оформле-

ния, эстетичной подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- упаковки, хранения готовой продук-

ции с учетом требований к безопасно-

сти; 

- контроля качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продук-

тов 

уметь: 
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- разработка, приготовление, оформ-

ление, отпуск и презентация салатов 

сложного ассортимента авторских 

(несмешанных салатов, салатов-

коктейлей, теплых салатов, тапасов и 

пр.). 

- разработка, приготовление, оформ-

ление, отпуск и презентация салатов 

сложного ассортимента, брендовых  

(несмешанных салатов, салатов-

коктейлей, теплых салатов, тапасов и 

пр.). 

- разработка, приготовление, оформ-

ление, отпуск и презентация салатов 

сложного ассортимента региональ-

ных  (несмешанных салатов, салатов-

коктейлей, теплых салатов, тапасов и 

пр.). 

- разработка, приготовление, оформ-

ление, отпуск и презентация  канапе, 

холодных закусок сложного ассорти-

мента  из яиц,  овощей и грибов, рыб-

ных и мясных продуктов, в том числе 

авторских, брендовых, региональной 

кухни 

- разработка, приготовление, оформ-

ление, отпуск и презентация холодных 

блюд из рыбы сложного ассортимен-

та. 

- разработка, приготовление, оформ-

ление, отпуск и презентация холодных 

блюд из нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. 

- разработка, приготовление, оформ-

ление, отпуск и презентация холодных 

блюд из мяса, мясных продуктов 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных. 

- разработка, приготовление, оформ-

ление, отпуск и презентация холодных 

блюд из домашней птицы, дичи  слож-

ного ассортимента, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных. 

знать:  

- современные методы приготовления, 

рецептуры, кулинарное назначение, 

варианты подачи салатных заправок 

на основе растительного масла, уксу-

са, горчичного порошка, майонеза. - 

способы сокращения потерь и сохра-
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нения пищевой ценности  продуктов. 

- современные методы приготовления 

(использование кремера), рецептуры, 

кулинарное назначение, варианты по-

дачи холодных соусов сложного ас-

сортимента (пенки, эспумы, гели) на 

основе сливок, сметаны, кисломолоч-

ных продуктов, фруктовых, ягодных, 

овощных соков и пюре, пряной зелени, 

с использованием текстур молекуляр-

ной кухни. Способы сокращения по-

терь и сохранения пищевой ценности  

продуктов.- правила составления ме-

ню, разработки рецептур, составле-

ния заявок на продукты; 

-комбинирование различных способов и 

современные методы приготовления, 

рецептуры, варианты подачи слож-

ных салатов из вареных овощей, вине-

гретов, салатов из свежих овощей. - 

способы сокращения потерь и сохра-

нения пищевой ценности  продуктов. 

- комбинирование различных способов 

и современные методы приготовле-

ния, рецептуры, варианты подачи са-

латов сложного ассортимента из сы-

рых и вареных продуктов (овощей, мя-

са, птицы, рыбы, нерыбного водного 

сырья); несмешанных салатов; сала-

тов-коктейлей; теплых салатов. Спо-

собы сокращения потерь  сохранения 

пищевой ценности  продуктов. 

- правила оформления и отпуска сала-

тов сложного ассортимента: твор-

ческое оформление и эстетичная по-

дача. Правила сервировки стола и по-

дачи, температура подачи салатов. 

Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа орга-

низации питания и способа обслужи-

вания («шведский стол», выездное об-

служивание (кейтеринг).  Порциони-

рование,  эстетичная упаковка, под-

готовка салатов для отпуска на вы-

нос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований  к безопасному 

хранению пищевых продуктов 

(НАССР). 

- комбинирование различных способов 
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и современные методы приготовления 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента (рыбных и мясных де-

ликатесных продуктов холодного и 

горячего копчения; карпаччо (из мяса и 

рыбы); террина (из гусиной печени, 

фуа-гра, семги); тартара; несладкого 

мильфея; роллов; паштета (из говя-

жьей или гусиной печени), паштета в 

тесте, паштетов и муссов, запечен-

ных на водяной бане в формах (из мя-

са, птицы, крабов и др.); овощных и 

фруктово-ягодных равиолей с различ-

ными начинками; фуршетных закусок 

(тапас, ово-лакто, фингер фуд), с ис-

пользованием техник молекулярной 

кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов, тонкого измельчения в за-

мороженном виде. 

 - рецептуры, варианты подачи кана-

пе, холодных закусок сложного ассор-

тимента. Способы сокращения по-

терь и сохранения пищевой ценности  

продуктов. 

- комбинирование различных способов 

и современные методы приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимен-

та (рыба заливная (целиком и порци-

онными кусками); рыба фарширован-

ная заливная (целиком и порционными 

кусками); рулетики  из рыбы, заливные 

крабы, креветки, гребешки и т.д.), с 

использованием техник молекулярной 

кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов.  Рецептуры, варианты хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного ассортимента, 

гармоничного сочетания украшений с 

основными продуктами при оформле-

нии. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности про-

дуктов. Комбинирование различных 

способов и современные методы при-

готовления холодных блюд из мяса 

сложного ассортимента (баранья но-

га шпигованная, свиная корейка на 

ребрышках, поросенок фарширован-

ный заливной, поросенок запеченный с 

гарниром, рулетики из мяса), с исполь-
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зованием техник молекулярной кухни, 

су-вида, витамикса, компрессии про-

дуктов. сложного ассортимента, 

гармоничного сочетания украшений с 

основными продуктами при оформле-

нии. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности  про-

дуктов. 

- комбинирование различных способов 

и современные методы приготовления 

холодных блюд из домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента (галан-

тин из птицы,  курица фарширован-

ная, индейка, фаршированная целиком, 

рулетики из птицы), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов. 

 - рецептуры, варианты холодных 

блюд из домашней птицы, дичи слож-

ного ассортимента, гармоничного со-

четания украшений с основными про-

дуктами при оформлении. Способы 

сокращения потерь и сохранения пи-

щевой ценности  продуктов.  
МДК 

03.02 
Процессы приготовления, подготовки 

к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента 

38 38  

ПМ.04 В результате изучения вариативной 

части профессионального модуля     

«Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных и горя-

чих десертов, напитков сложного ас-

сортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания» обуча-

ющийся должен: 

иметь практический опыт: 

- разработки, адаптации рецептур с 

учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продук-

ции, вида и формы обслуживания; 

МДК 04.01  Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализа-

ции холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

уметь: 

- организация процессов приготовле-

ния полуфабрикатов (сиропа сахарно-
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го, сиропа инвертного, сахарно-

белковой глазури «айсинг») 

-организация процессов приготовления 

полуфабрикатов (глазури заварной и 

шоколадной, зеркальной глазури). 

- организация процессов приготовле-

ния мороженного 

МДК 04.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 

уметь: 

- готовить и представлять кондитер-

скую продукцию с элементами шоу -  

Суфле ванильное, шоколадное, орехо-

вое. 

- готовить и представлять кондитер-

скую продукцию с элементами шоу -  

Горячий десерт из фруктов 

- готовить и представлять кондитер-

скую продукцию с элементами шоу -  

Корзиночки с плодами и ягодами. 

- готовить и представлять кондитер-

скую продукцию с элементами шоу -  

Шарлотка с яблоками. 

- готовить и представлять кондитер-

скую продукцию с элементами шоу -  

Десерт «Павловой» - готовить и 

представлять кондитерскую продук-

цию с элементами шоу -  десерт 

Крамбл 

- готовить и представлять кондитер-

скую продукцию с элементами шоу -  

десерт  Клафути 

- готовить и представлять кондитер-

скую продукцию с элементами шоу -  

десерт Каннеле 

- готовить и представлять кондитер-

скую продукцию с элементами шоу - 

десерт пирожные Шу с тестом 

craqueline 

- готовить и представлять кондитер-

скую продукцию с элементами шоу -  

десерт Чиз-кейк, Тирамису 

- подготовка шоколада к работе, ме-

тоды темперирования. 

- приготовление начинок для разных 

типов конфет 

- готовить и представлять шоколад-

ную продукцию с элементами шоу - 
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конфет: трюфели 

- готовить и представлять шоколад-

ную продукцию с элементами шоу - 

конфет: корпусные 

-готовить и представлять шоколад-

ную продукцию с элементами шоу - 

конфет: нарезные 

- знать:  

- технология приготовления и техника 

декорирования  десерта Панна-котта 

- технология приготовления и техника 

декорирования  десерта Тарт Татэн 

- горячие соусы (сабайон, шоколадный) 

и начинки (сливочные, фруктовые, 

ягодные, ореховые) для горячих десер-

тов. Варианты подачи, техника деко-

рирования тарелки для подачи горячих 

десертов сложного ассортимента. 

- технология приготовления и техника 

декорирования  десерта Чиз-кейк 

- технология приготовления и техника 

декорирования  десерта Фондан 

- технология приготовления и техника 

декорирования  десерта французские 

пирожные Шу с тестом craqueline 

- технология приготовления и техника 

декорирования  десерта Macaroons 

Haute Couture 

- технология приготовления и техника 

декорирования  десерта Десерт «Пав-

ловой» 

- технология приготовления и техника 

декорирования  десерта Панкейки 

- технология приготовления и техника 

декорирования  десерта Десерт 

Штрудель 

- специфика производственной дея-

тельности организации, технологиче-

ские процессы и режимы производ-

ства шоколадной продукции 

- варианты сочетания основных про-

дуктов с дополнительными ингреди-

ентами для создания шоколадной про-

дукции; начинки, соусы и глазури; по-

луфабрикаты; 

- рецептура и современные технологии 

приготовления шоколадной продукции 

разнообразного ассортимента, в том 

числе фирменной продукции и продук-

ции национальных кухонь 
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- формование корпуса конфет различ-

ными способами: отливка; размазыва-

ние; 

- формование корпуса конфет различ-

ными способами: прокатка; 

- формование корпуса конфет различ-

ными способами: выпрессовывание; 

отсадка. 

- помадная, молочная, фруктовая, же-

лейная, кремовая масса. Использова-

ние шоколадных и жировых глазурей в 

кондитерской промышленности. 

производственная практика: 

- самооценка качества выполнения 

задания (заказа), безопасности ока-

зываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). 

- консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе холод-

ных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента в соответ-

ствии с заказом, эффективное исполь-

зование профессиональной терминоло-

гии. Поддержание визуального кон-

такта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

МДК 

04.01 
Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных и го-

рячих десертов, напитков сложного ассор-

тимента 

6 6  

МДК 

04.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

64 64  

ПП.04 Производственная практика 

 

36 36  

ПМ.05 В результате изучения вариативной 

части профессионального модуля     

«Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания» 

обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

  ЕКТС 
(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 

Протокол заседания 

круглого стола сов-

местно с работодате-

лями №1 от 

03.06.2022г.. 
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- приготовления различными метода-

ми, творческого оформления, эстетич-

ной подачи хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного при-

готовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных  

уметь:  

- делать анализ и оценку потребности 

в трудовых ресурсах, необходимых для 

производства кондитерской и шоко-

ладной продукции; 
- делать оценку наличия и потребно-

сти в сырье и материалах для конди-

терского и шоколадного производства 

в соответствии с имеющимися усло-

виями хранения; 

- составлять технологические карты 

на кондитерскую продукцию. 

 - изготавливать, оформлять и пре-

зентовать шоколадные изделия, ис-

пользуя подходящие для этого отде-

лочные полуфабрикаты и украшения  

знать: 

- рецептуры и современные техноло-

гии приготовления кондитерской и 

шоколадной продукции разнообразного 

ассортимента, в том числе фирмен-

ной продукции и продукции националь-

ных кухонь; 

- нормы расхода сырья и полуфабри-

катов, используемых в кондитерском 

производстве, правила учета и выдачи 

продуктов; 

принципы и приемы презентации кон-

дитерской и шоколадной продукции 

потребителям; 

- технологию приготовления шоколад-

ной продукции с последующим охла-

ждением и замораживанием с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

- требования к качеству, срокам, усло-

виям хранения, порционирования, 

оформления и подачи десертов, мо-

роженного, кондитерской и шоколад-

ной продукции разнообразного ассор-

тимента; 

- правила составления меню, заявок на 

продукты, ведения учета и составле-

ния товарных отчетов о производ-
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стве кондитерской и шоколадной про-

дукции; 

- способы сокращения потерь и со-

хранения питательной ценности пи-

щевых продуктов, используемых при 

производстве кондитерской и шоко-

ладной продукции, при их тепловой 

обработке. 

учебная практика: 

- выбор, рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвен-

таря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и ре-

гламентами (правилами техники без-

опасности, пожаробезопасности, 

охраны труда), стандартами чисто-

ты. 

- творческое оформление хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий и 

подготовка к реализации с учетом со-

блюдения выхода изделий, рациональ-

ного использования ресурсов, соблюде-

ния требований по безопасности го-

товой продукции. 

- охлаждение и замораживание неко-

торых готовых полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом требований к без-

опасности пищевых продуктов. 

производственная практика: 

- самооценка качества выполнения за-

дания (заказа), безопасности оказыва-

емой услуги питания (степень доведе-

ния до готовности, до вкуса, до нуж-

ной консистенции, соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирова-

ния, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

- консультирование потребителей, 

оказание им помощи в выборе хлебо-

булочных, мучных кондитерских изде-

лий в соответствии с заказом, эф-

фективное использование профессио-

нальной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребите-

лем при отпуске с раздачи, на вынос 
МДК 

05.02 
Процессы приготовления, подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ас-

182 182  
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сортимента 

УП.05 Учебная практика 72   

ПП.05 Производственная практика 36   

ПМ.07 В результате изучения вариативной 

части профессионального модуля     

«Выполнение работ по  профессиям 

16675 Повар» обучающийся должен: 

иметь практический опыт: 

-  подготовки, уборки рабочего места; 

- подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов; 

- обработки различными методами, 

подготовки традиционных видов ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, кролика; 

- приготовления, порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, гри-

бов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовых  полуфабри-

катов разнообразного ассортимента; 

- приготовления, творческого оформ-

ления бульонов, супов, горячих соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из яиц, творога, сыра, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кроли-

ка разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- приготовления, творческого оформ-

ления холодных соусов, заправок, са-

латов, бутербродов, канапе, холодных 

закусок, холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья, холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

- приготовления, творческого оформ-

ления холодных сладких блюд, десер-

тов, горячих сладких блюд, десертов, 

холодных и горячих напитков кролика 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

уметь: 

-  подготавливать рабочее место, вы-

бирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный ин-

180 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

176 ЕКТС) 
(ОК 010 2014 

МСКЗ08) 

Аналитическая 

справка п.5.1 

Протокол заседания 

круглого стола сов-

местно с работодате-

лями №1 от 

03.06.2022г. 
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вентарь, инструменты, весоизмери-

тельные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- распознавать недоброкачественные 

продукты; 

- выбирать, применять, комбиниро-

вать способы приготовления, творче-

ского оформления и подачи блюд, ком-

бинировать различные методы обра-

ботки (вручную, механическим спосо-

бом), подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использова-

ния, обеспечения безопасности, при-

готовления полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента; 

- владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, измельчении, филитиро-

вании, править кухонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

- проверять качество готовых полу-

фабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полу-

фабрикатов, соблюдать товарное со-

седство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию  сырья, про-

дуктов;  

- соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, под-

готовки и применения пряностей и 

приправ; 

- осуществлять их выбор в соответ-

ствии с технологическими требова-

ниями; 

- своевременно оформлять заявку на 

склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

- выбирать, применять, комбиниро-

вать способы приготовления, творче-

ского оформления и подачи супов, го-

рячих, холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок, холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков,  

  -оценивать качество, 

порционировать 
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(комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной 

безопасности, производственной са-

нитарии и личной гигиены в организа-

циях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления  опасны-

ми факторами (системы ХАССП); 

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требова-

ния к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, ва-

рианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, хо-

лодных и горячих напитков-нормы 

расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, 

презентации супов, горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

самостоятельная работа: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4* 
МДК 
07.01 

Технология обработки сырья и приготов-

ления основных простых блюд 

Самостоятельная работа 

180 

 

4* 

176  

 Промежуточная аттестация 216   

 Итого вариативная часть 1296 854  
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8. ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММ ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ И 

ПРАКТИК 

О.О 00 Название цикла Приложе

ние 

О.00 Общеобразовательный цикл 
1  

ОУД.00 Базовые дисциплины  

ОУД.01 Русский язык 1 . 1  

ОУД.02 Литература 1 . 2  

ОУД.03 Родная литература 1 . 3  

ОУД.04 Иностранный язык 1 . 4  

ОУД.05 История 1 . 5  

ОУД.06 Астрономия 1 . 6  

ОУД.07 Физическая культура 1 . 7  

ОУД.08 Основы безопасности жизнедеятельности 1 . 8  

ОУД.09 Информатика 1 . 9  

ОУД.00 Профильные дисциплины  

ОУД.10 Математика 1 . 1 0  

ОУД.11 Химия 1 . 1 1  

ОУД.12 Биология 1 . 1 2  

  Дополнительные учебные предметы и элективные курсы  

ДП.01 Введение в специальность 1 . 1 3  

ДП.02 Актуальные вопросы географии 1 . 1 4  

ЭК.01 Практикум по математике 1 . 1 5  

ЭК.02 Основы обществознания 
1 . 1 6  

ЭК.03 Правовая, социальная, информационная безопасность 1 . 1 7  

ЭК.04 Русский язык и культура речи 1 . 1 8  

ЭК.05 Россия моя история 
1 . 1 9  

О Г С Э . 0 0  Дисциплины общего  гуманитарного и социально-

экономического  цикла(ОГСЭ) 

2  

ОГСЭ.01 Основы философии 2 . 1  

ОГСЭ.02 История 2 . 2  

ОГСЭ.03 Психология общения 2 . 3  

ОГСЭ.04 Иностранный язык в профессиональной деятельности  2 . 4  

ОГСЭ 05 Физическая культура 2 . 5  

ОГСЭ.06 
Кубановедение 

2 . 6  

ОГСЭ.07 
Основы финансовой грамотности 

2 . 7  

Е Н .00. Дисциплины математического и общего естественнонаучного 

цикла  

3  
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ЕН.01. 
Химия 3 . 1  

ЕН.02. 

Экологические основы  

природопользования 

3 . 2  

ОП. Дисциплины общепрофессионального цикла 4  

ОП. 01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 
4 . 1  

ОП. 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 4 . 2  

ОП. 03 Техническое оснащение   организаций питания 4 . 3  

ОП. 04 Организация обслуживания 
4 . 4  

ОП. 05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 4 . 5  

ОП. 06 Правовые основы профессиональной деятельности 
4 . 6  

ОП. 07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 
4 . 7  

ОП. 08 Охрана труда 
4 . 8  

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 4 . 9  

ОП.10 Основы предпринимательской деятельности 4 . 1 0  

ОП.11 Специальный рисунок и лепка 4 . 1 1  

П.00. Профессиональный цикл  4  

ПМ.00 Профессиональные модули 5  

ПМ. 01 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к ре-

ализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

5 . 1  

ПМ.02 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

5 . 2  

ПМ.03 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

5 . 3  

ПМ.04 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

5 . 4  

П.М.05 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

5 . 5  

ПМ.06 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала 

5 . 6  

ПМ .07 Выполнение работ по  профессиям 16675 Повар 5 . 7  

У П  Учебная практика 5 . 8  

П П  Производственная практика (по профилю специальности) 5 . 9  

П Д П  Производственная практика (преддипломная) 5 . 1 0  
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9.УЧЕБНЫЙ ПЛАН (ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА, СВОДНЫЕ ДАННЫЕ ПО БЮДЖЕ-

ТУ ВРЕМЕНИ, ПЛАН УЧЕБОГО ПРОЦЕССА, ПЕРЕЧЕНЬ КАБИНЕТОВ, ЛАБОРАТО-

РИЙ, МАСТЕРКИХ ИДР., (ПРИЛОЖЕНИЯ) 
 

10.РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ (ПРИЛОЖЕНИЯ)  
 

11. ФОРМИРОВАНИЕ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ  

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

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

лению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций 

выпускников требованиям ФГОС.  

ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломной работы для 

выпускников, осваивающих программы подготовки специалистов среднего звена (Приказ Мин-

просвещения  России №800 от 08.11.2021 года, который отменил действующий ранее Приказ 

№968  (с имениями и дополнениями).  

11.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, ди-

пломную работу и сдают демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, объему и струк-

туре дипломной работы образовательная организация определяет самостоятельно с учетом ПООП. 

11.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабаты-

вается программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных 

стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО «Агентство развития професси-

ональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», при усло-

вии наличия соответствующих профессиональных стандартов и материалов. 

11.4. Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА включают комплект 

оценочной документации (КОД), разработанный в целях организации и проведения демонстра-

ционного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия, примеры тем дипломных работ, описание 

процедур и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки. КОД 

образовательная организация выбирает самостоятельно.   

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ (ПРИЛОЖЕНИЯ) 

12. РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ И КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТА-

ТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ (ПРИЛОЖЕНИЯ) 

12.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, 

приобретении опыта поведения и применения сформированных общих компетенций 

квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена на практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации общих 

ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития 

государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 


