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РАЗДЕЛ1.ОБЩИЕПОЛОЖЕНИЯ
1.1. Настоящаяосновнаяобразовательнаяпрограмма(далееООП)поспециальностисреднег 

опрофессиональногообразованияразработананаосновефедеральногогосударственногообразоват 
ельногостандартасреднегопрофессиональногообразования специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело, разработанного в 
2020годуврамкахпроекта«Разработкамоделейинтенсификацииосвоенияобразовательныхпрогра 
ммвусловияхактуализациифедеральныхгосударственныхобразовательныхстандартовиоптимиз 
ацииобразовательногопроцессавобразовательныхорганизациях,реализующихпрограммысредне 
гопрофессиональногообразования»(далееФГОССПО).

ПООПопределяетрекомендованныйобъемисодержаниесреднегопрофессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело,планируемыерезультатыосвоенияобразовательнойпрограммы,примерныеусловияобразова 
тельной деятельности.

ПООПразработанадляреализацииобразовательнойпрограммынабазесреднегообщегообраз
ования.

Образовательнаяпрограмма,реализуемаянабазеосновногообщегообразования,разрабатыв 
аетсяобразовательнойорганизациейнаосноветребованийфедеральногогосударственного 
образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО 
сучетомполучаемойспециальностии настоящейПООПСПО.

1.2. НормативныеоснованиядляразработкиООП:
-  Федеральныйзаконот29декабря2012г.№273-ФЗ«:ОбобразованиивРоссийской 

Федерации»;
-  УказПрезидентаРФот7мая2018г.№204«:Онациональныхцеляхистратегическихзад 

ачахразвитияРоссийской Федерации напериоддо2024года»
-  ПриказМинобрнаукиРоссииот14июня2013г.№464«ЮбутвержденииПорядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательнымпрограммамсреднегопрофессиональногообразования»(зарегистрированМини 
стерствомюстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200), с 
изменением,внесеннымприказамМинобрнаукиРоссииот22января2014г.№31(зарегистрированМ 
инистерством юстиции Российской Федерации 7 марта 2014 г., регистрационный № 
31539)иот15декабря2014г.№1580(зарегистрированМинистерствомюстицииРоссийскойФедерац 
ии 15января 2015 г., регистрационный№35545);

-  Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об 
утвержденииПорядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программамсреднегопрофессиональногообразования»(зарегистрированМинистерствомюстици 
иРоссийскойФедерации 1ноября2013г.,регистрационный№30306),сизменениями,внесенными 
приказами Минобрнауки России от 31 января 2014 г. № 74 (зарегистрированМинистерством 
юстиции Российской Федерации 5 марта 2014 г., регистрационный № 
31524)иот17ноября2017г.№1138(зарегистрированМинистерствомюстицииРоссийскойФедерац 
ии 12декабря 2017 г., регистрационный№49221);

-  Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об 
утвержденииПоложенияопрактикеобучающихся,осваивающихосновныепрофессиональныеобр 
азовательныепрограммысреднегопрофессиональногообразования»(зарегистрированМинистерс 
твомюстицииРоссийскойФедерации14июня2013г.,регистрационный№28785),сизменениями,вн 
есеннымиприказомМинобрнаукиРоссииот18августа2016г.
№1061 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 7 сентября 2016 
г.,регистрационный №43586));

-  Письмо Минобрнауки России от 20 июля 2015 № 06-846«О



Методическихрекомендацияхпоорганизацииучебногопроцессаивыполнениювыпускнойквалиф 
икационной работывсфереСПО»;

-  Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «О 
методическихрекомендациях» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализации 
федеральныхгосударственных образовательных стандартов среднего профессионального 
образования по50наиболеевостребованными перспективнымпрофессиями специальностям»);

-  РаспоряжениеМинпросвещенияРоссииот01апреля2020№Р- 
42«ОбутвержденииМетодическихрекомендацийопроведенииаттестациисиспользованиеммехан 
измадемонстрационного экзамена»;

-  Приказ Министерства труда и социальной защитыРоссийской Федерации 
от08.09.2015г.№610н«Обутверждениипрофессиональногостандарта«33.011Повар»»(зарегистри 
рованМинистерствомюстицииРоссийскойФедерации29сентября2015г.,регистрационный № 
39023);4-йи5-йуровни квалификации;

-  Приказ Министерства труда и социальной защитыРоссийской Федерации 
от07.09.2015г.№597н«Обутверждениипрофессиональногостандарта33.010Кондитер»(зарегистр 
ированМинистерствомюстицииРоссийскойФедерации21сентября2015г.,регистрационный № 
38940);

-  Приказ Министерства труда и социальной защитыРоссийской Федерации 
от01.12.2015г.№914н«Обутверждениипрофессиональногостандарта3 3.014Пекарь»(зарегистрир 
ованМинистерствомюстицииРоссийскойФедерации25декабря2015г.,регистрационный № 
40270);

-  Наименованиетехнических описаний компетенций Ворлдскиллс Россия: 
«Поварскоедело»,«Кондитерское дело».

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП:
ФГОССПО-Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования;
ООП-основная образовательная программа;
ОВД -  основной вид деятельности;
ОК-общие компетенции;
ПМ-профессиональный модуль;
ПК -  профессиональные компетенции;
МДК-междисциплинарныйкурс;
КУГ -  календарный учебный график;
ИУП-индивидуальныйучебныйплан;
ДПО -  дополнительное профессиональное образование;
ПА -  промежуточная аттестация;
ГИА-государственнаяитоговаяаттестация;
Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл;
Цикл ЕН - Математическийи общий естественнонаучный цикл.



РАЗДЕЛ2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Специалист поварского и кондитерского дела.
Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования.
Формы обучения: очная.
Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования 

по квалификации: Специалист поварского и кондитерского дела -  4428академическихчасов.
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования по квалификации: Специалист поварского и кондитерского дела
-  2 года 10 месяцев.

Объем программы по освоению программы среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего 
образования: 2952 академических часов, со сроком обучения 1 год 10 месяцев.

РАЗДЕЛЗ. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКА

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников4: 33 Сервис, 
оказаниеуслугнаселению(торговля,техническоеобслуживание,ремонт,предоставлениеперсонал 
ьныхуслуг, услугигостеприимства, общественноепитаниеипр.).

3.2. Соответствиепрофессиональныхмодулейприсваиваемымквалификациям
(сочетаниямквалификацийп.1.11/1.12ФГОС)5
Наименование основных 

видовдеятельности(изп 
.3.3.)

Наименованиепрофессиона
льныхмодулей

Квалификция
Специалистпов
арскогоикондит
ерскогодела

ВД.01. Организация и
ведениепроцессов
приготовления
иподготовки к презентации
иреализацииполуфабрикат
овдляблюд,кулинарныхизд
елий
сложногоассортимента

ПМ.01. Организация и 
ведениепроцессов приготовления 
иподготовки к презентации 
иреализацииполуфабрикатовдляблю 
д,кулинарныхизделий 
сложногоассортимента

осваивается

ВД.02. Организация и 
ведениепроцессов 
приготовления,оформления 
, подготовки кпрезентации 
и реализации 
горячихблюд,кулинарных

ПМ.02. Организация и 
ведениепроцессов
приготовления,оформления и 
подготовки кпрезентации 
иреализации
горячихблюд,кулинарных

осваивается

4Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н 
«Ореестрепрофессиональныхстандартов(перечневидовпрофессиональнойдеятельности)»(зарегистрированМинистерств 
омюстицииРоссийскойФедерации 19 ноября2014г. ,регистрационный№34779).

5Впримернойпрограмметаблицазаполняетсяповсемуказаннымвп. 1. 11/1.12ФГОСквалификациям(сочета 
ниямквалификаций).Вслучаеналичиятолькооднойквалификацииилиодногосочетанияквалификаций,в 
таблицесохраняетсятолько один столбец.



изделий, закусок 
сложногоассортимента с 
учетомпотребностей 
различныхкатегорийпотребителей 
,видови
формобслуживания

изделий, закусок сложногоассортимента с 
учетомпотребностей
различныхкатегорийпотребителей,видови
формобслуживания

ВД.03. Организация и 
ведениепроцессов 
приготовления,оформления и 
подготовки кпрезентации 
иреализациихолодных блюд 
кулинарныхизделий, закусок 
сложногоассортимента с 
учетомпотребностей 
различныхкатегорийпотребителей 
,видови
формобслуживания

ПМ.03. Организация и ведениепроцессо! 
приготовления,оформления и подготовки 
кпрезентации иреализациихолодных блюд, 
кулинарныхизделий, закусок 
сложногоассортимента с 
учетомпотребностей
различныхкатегорийпотребителей,видови
формобслуживания

осваивается

ВД.04. Организация и 
ведениепроцессов 
приготовления,оформления и 
подготовки кпрезентации 
иреализациихолодных и горячих 
десертов,напитковсложногоассор 
тимента с учетомпотребностей 
различныхкатегорийпотребителей 
,видови
формобслуживания

ПМ.04. Организация и ведениепроцессо1 

приготовления,оформления и подготовки 
кпрезентации иреализациихолодных и 
горячих
десертов, напитковсложногоассортимента с 
учетомпотребностей
различныхкатегорийпотребителей,видови
формобслуживания

осваивается

ВД.05. Организация и 
ведениепроцессов 
приготовления,оформления и 
подготовки кпрезентации 
иреализациихлебобулочных,мучн 
ыхкондитерских изделий 
сложногоассортимента с 
учетомпотребностей 
различныхкатегорийпотребителей 
,видови
формобслуживания

ПМ.05. Организация и ведениепроцессо1 

приготовления,оформления и подготовки 
кпрезентации
иреализациихлебобулочных,мучныхкондите 
рских изделий сложногоассортимента с 
учетомпотребностей
различныхкатегорийпотребителей,видови
формобслуживания

осваивается

ВД.06. Организация и 
контрольтекущей деятельности 
подчиненногоперсонала

ПМ.06 Организация и контрольтекущей
деятельности
подчиненногоперсонала

осваивается

Выполнениеработпоодной или 
нескольким
профессиямрабочих,должностямс
лужащих

ПоварКонди
тер



РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

4.1. Общиекомпетенции

Код Формулировкако
мпетенции

Знания, умения

ОК
01

Выбиратьспособырешен
иязадачпрофессиональн
ойдеятельности,примени
тельнокразличным
контекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; определять этапы решения задачи; 
выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составлять план действия; определять необходимые 
ресурсы;

владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах; реализовывать 
составленный план; оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с помощью 
наставника)

Знания: актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором приходится работать и 
жить; основные источники информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в профессиональном и/или 
социальном контексте;

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; методы работы в профессиональной 
и смежных сферах; структуру плана для решения задач; 
порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности

ОК
02

Осуществлять поиск,
анализ и интерпретацию
информации,необходим
ойдлявыполнениязадачп
рофессиональнойдеятел
ьности

Умения: определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации; 
планировать процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; выделять наиболее значимое 
в перечне информации; оценивать практическую 
значимость результатов поиска; оформлять результаты 
поиска

Знания: номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; формат 
оформления результатов поиска информации

ОК
03

Планироватьиреализовы
ватьсобственноепрофесс
иональноеиличностноер
азвитие.

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

Работатьв
коллективеикоманде,эф

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



фективновзаимодейство 
ватьсколлегами,руковод 
ством, клиентами.

клиентами в ходе профессиональной деятельности

Знания: психологические основы деятельности 
коллектива, психологические особенности личности; 
основы проектной деятельности

ОК
05

Осуществлять устную 
и письменную 
коммуникацию 
нагосударственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального 
икультурногоконтекста.

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

Проявлятьгражданско-
патриотическуюпозици
ю,демонстрироватьосозн
анноеповедениенаоснов
етрадиционныхобщечел
овеческихценностей,при
менятьстандартыантико
ррупционногоповедения
5

Умения: описывать значимость своей профессии 
(специальности); применять стандарты 
антикоррупционного поведения

Знания: сущность гражданско-патриотической 
позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 
профессиональной деятельности по профессии 
(специальности); стандарты антикоррупционного 
поведения и последствия его нарушения

ОК
07

Содействоватьсохране
ниюокружающейсреды,
ресурсосбережению,эфф
ективнодействовать
вчрезвычайных
ситуациях.

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

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

ОК
08

Использоватьсредства 
физическойкультурыдля 
сохраненияиукрепления 
здоровьявпроцессепрофе 
ссиональнойд еятельнос 
тииподдержаниянеобход 
имогоуровняфизической 
подготовленности.

Умения: использовать физкультурно
оздоровительную деятельность для укрепления 
здоровья, достижения жизненных и профессиональных 
целей; применять рациональные приемы двигательных 
функций в профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами профилактики 
перенапряжения, характерными для данной профессии 
(специальности)

Знания: роль физической культуры в 
общекультурном, профессиональном и социальном 
развитии человека; основы здорового образа жизни; 
условия профессиональной деятельности и зоны риска 
физического здоровья для профессии (специальности); 
средства профилактики перенапряжения

ОК
09

Использоватьинформа
ционныетехнологиивпро
фессиональнойдеятельн
ости

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

Пользоватьсяпрофесси
ональнойдокументацией

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



нагосударственноми 
иностранных языках.

базовые профессиональные темы; участвовать в 
диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 
строить простые высказывания о себе и о своей 
профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 
объяснять свои действия (текущие и планируемые); 
писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы

Знания: правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; основные 
общеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной деятельности; 
особенности произношения; правила чтения текстов 
профессиональной направленности

ОК
11

Использовать знания 
по финансовой 
грамотности, 
планироватьпредприним 
ательскуюдеятельностьв 
профессиональнойсфере

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 Профессиональныекомпетенции
Основные
видыдеятель
ности

Код
инаименование
компетенции

Практическийопыт;умения;знания

ВД.1.
Органи
зация
веденияпроц
ессовпригот
овленияи
подготовки
кпрезентаци
и
иреализации 
полуфабрика 
тов для 
блюд,кулина 
рных 

изделий

ПК1.1.
Организовыват

ьподготовкураб
очих
мест,оборудован
ия,сырья,
материаловдля
приготовленияп
олуфабрикатов
всоответствии
синструкциямии
регламентами

Практическийопыт:
выполнять подготовку рабочих местк безопасной работе иэксплуатации 

технологического оборудования, производственногоинвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, сырья иматериалов 
всоответствиисинструкциями и регламентами;

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов,продуктов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии сзаказом,планом работы;

осуществлять контроль качества и расхода сырья, 
материалов,продуктовсучетомтехнологийресурсосбереженияибезопасно 
сти

упаковкиихраненияполуфабрикатов



сложногоассо
ртимента

Умения:
выполнять и контролироватьподготовку рабочих мест,оборудования, 

сырья, материалов для 
приготовленияполуфабрикатоввсоответствиисинструкциямиирегламента 
ми;

составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктовдляпроизводства 
полуфабрикатов по количеству и качеству всоответствиисзаказом;

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов;распределятьзаданиямеждуподчиненнымивсоответствиисих 

квалификацией;
объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопаснойэксплуатации,контролироватьвыборирациональноеразмещени 
енарабочем месте производственного инвентаря и 
технологическогооборудования, посуды, сырья, материалов в 
соответствии с 
видомработитребованиямиинструкций,регламентов,стандартовчистоты;

обеспечиватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарнойбезопа 
сности,охраны труда нарабочемместе;

обеспечивать ь своевременность текущей уборки рабочих мест 
всоответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты,разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 
гигиеническихтребований, техники безопасности, пожарнойбезопасности 
впроцессеработы;

демонстрироватьприемырациональногоразмещенияоборудованиянараб 
очем местеповара;

обеспечивать, осуществлятьупаковку, 
маркировку,складирование,неиспользованногосырья,пищевыхпродуктов 
с

учетомтребованийпобезопасности(ХАССП),сроковхранения
Знания:
знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья,материалов дляприготовленияполуфабрикатов;
системыохранытруда,пожарнойбезопасностиитехникибезопасностипри

выполненииработ;
санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовленияполуфабрикатов, в том числе система анализа, оценки и 
управленияопасными факторами(системаХАССП);

методы контроля качества сырья, продуктов для 
приготовленияполуфабрикатов;

способы и формы инструктирования персонала в 
областиобеспечениябезопасныхусловийтруда,качестваибезопасностидля 
приготовленияполуфабрикатов;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатациитехнологического 
оборудования, производственного инвентаря,инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды 
дляприготовленияполуфабрикатовиправила уходазаними;

последовательность выполнения технологических 
операций;требованиякличной гигиенеперсоналаприподготовке 

производственного инвентаря и кухонной 
посуды;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены;

виды, назначение, правила применения и безопасного 
хранениячистящих,моющих идезинфицирующихсредств; 

правилаутилизацииотходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранениясырьяипродуктов;
видыкухонныхножей,правилаподготовкиихкработе,уходазаними

иихназначение
ПК1.2.
Осуществлять

Практическийопыт:
выполнятьобработку,подготовкуэкзотическихиредкихвидов



обработку,подготов
куэкзотических
иредких
видовсырья:
овощей,грибов,
рыбы,нерыбного
водногосырья, дичи

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 
всоответствии с технологическими требованиями и 
регламентамибезопасности;

осуществлять контроль качества и безопасности, 
упаковки,храненияобработанногосырьясучетомтребованийбезопасно 
сти;

обеспечиватьресурсосбережение______________________________
Умения:
выполнять и контролироватьсоответствие

технологическимтребованиям подготовку экзотических и редких 
видов сырья:овощей,грибов, рыбы, нерыбноговодногосырья, дичи; 

распознаватьнедоброкачественныепродукты;
контролироватьрациональноеиспользованиесырья,продуктовимат 

ериаловсучетом нормативов;
определятьстепеньзрелости,кондицию,сортностьсырья,вт.ч.регион 

ального, выбирать соответствующие методы
обработки,определятькулинарноеназначение;

контролировать, осуществлять размораживание
замороженногосырья,вымачиваниесоленойрыбы,замачиваниясушен 
ыховощей,грибовразличными способами с учетом требований 
побезопасностиикулинарногоназначения;

применять регламенты, стандарты и нормативно- 
техническуюдокументацию;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинирование,применение различных методов обработки, 
подготовкиэкзотическихи редкихвидовсырьяс
учетомеговида,кондиции,размера,технологическихсвойств, 
кулинарногоназначения;

контролировать, осуществлятьупаковку,
маркировку,складирование,хранениеобработанногосырьясучетомтре 
бованийкбезопасности(ХАССП);

контролировать соблюдение правил утилизации
непищевыхотходов

Знания:
знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

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

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

способысокращенияпотерьсырья,продуктовприихобработке,хране
нии;

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

санитарно-гигиенические требования к ведению
процессовобработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, 
хранениянеиспользованного сырья и обработанных овощей, грибов, 
рыбы,нерыбноговодного сырья, домашней птицы, дичи;

формы, техниканарезки, формования, экзотических и 
редкихвидовсырья:овощей,грибов,рыбы,нерыбноговодногосырья,ди 
чи

ПК1.3.Проводить
приготовление
иподготовку
кпрезентации
иреализацииполуфа
брикатовдля
блюд,кулинарныхиз

Практическийопыт:
выполнять приготовление полуфабрикатов для блюд, 

кулинарныхизделийсложного ассортимента;
выполнятьподготовкукпрезентацииполуфабрикатовдляблюд,кули 

нарныхизделийсложного ассортимента;
выполнятьподготовкукреализацииполуфабрикатовдляблюд,

кулинарныхизделийсложногоассортимента;



делий
сложногоассортиме
нта

Умения:
выполнять и контролироватьприготовление и подготовку 

кпрезентациииреализацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарных
изделий сложного ассортимента оценивать качество и 
соответствиетехнологическим требованиям приготовления 
полуфабрикатов дляблюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента с учетомтребований к качеству и безопасности 
пищевых продуктов исогласно заказу;

соблюдатьправила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основногосырья и дополнительных ингредиентов, применения 
специй,приправ,пряностей;

владеть, контролировать применение техники работы с ножом 
принарезке, измельчении вручную полуфабрикатов для 
блюд,кулинарныхизделийсложного ассортимента;

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 
требованийзаказа, применять техники шпигования, фарширования, 
формования,панирования, различными способами полуфабрикатов 
для блюд,кулинарныхизделийсложного ассортимента;

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, 
иххранениев измельченном виде;

проверять качество готовых полуфабрикатов 
передкомплектованием,упаковкойнавынос;

осуществлятьвыборматериалов,посуды,контейнеровдляупаковки 
,эстетично упаковыватьнавынос;

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, 
товарногососедства
скомплектованных,упакованныхполуфабрикатов;

соблюдатьвыход готовых полуфабрикатов при 
порционировании(комплектовании);

применять различные 
техникипорционирования(комплектования)полуфабрикатовсучето 
мресурсосбережения)

Знания:
знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья,материалов для приготовления полуфабрикатов для 
блюд,кулинарныхизделийсложного ассортимента;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
срокихранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложногоассортимента;

современные методы, техники приготовления 
полуфабрикатовсложногоассортиментаизразличныхвидовсырьявсо 
ответствии сзаказом;

правила безопасной эксплуатации 
технологическогооборудования, производственного инвентаря, 
инструментов,весоизмерительныхприборов,посуды;

способысокращенияпотерь,сохраненияпищевойценностисырья,п 
родуктовприприготовлении полуфабрикатов;

техникупорционирования(комплектования),упаковкинавыносим
аркированияполуфабрикатов;

правила складирования упакованных 
полуфабрикатов;требованиякусловиям 
исрокамхраненияупакованных 

полуфабрикатов
ПК1.4.
Осуществлятьразраб
отку,адаптациюреце
птурполуфабрикато
в
сучетомпотребносте

Практическийопыт:
выполнять разработку, адаптации рецептур полуфабрикатов 

сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ 
обслуживания;

ведениирасчетовспотребителем,оформленииипрезентации
результатовпроработки.



йразличныхкатегори
йпотребителей,

Умения:
выполнять и контролироватьразработку, адаптацию 

рецептурполуфабрикатов с учетом потребностей различных 
категорийпотребителей,видов и форм обслуживания;

выбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматических,
видов и 
формобслуживания

красящих веществ для разработки рецептур полуфабрикатов 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ 
обслуживания,требованийпобезопасностипродукции;

соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов;выбиратьформу 
,текстуруп/фс учетомспособа последующей 

термическойобработки;
комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетомособенностейзаказа,кондициисырья,требованийкбезопасност 
иготовой продукции;

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры 
ианализироватьрезультат,определятьнаправлениякорректировкиреце 
птуры;

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 
особенностейзаказа,сезонности, кондиции, размера,формысырья;

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовогополуфабрикатаподействующимметодикам,сучетомнормотхо 
дови потерьпри обработкесырьяи приготовленииполуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 
рецептуры;представлятьрезультатпроработки (полуфабрикат, 

разработаннуюдокументацию)руководству;
проводить мастер-класс для представления результатовразработки 

новой рецептурыи презентации
Знания:
знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья,материалов для приготовления полуфабрикатов с 
учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и 
формобслуживания;

наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационныеметод 
ы, техникиприготовления полуфабрикатов с учетомпотребностей 
различных категорий потребителей, видов и формобслуживания;

новыевысокотехнологичныепродуктыиинновационныеспособыих 
обработки, подготовки, хранения (непрерывный 
холод,шоковоеохлаждениеизаморозка,заморозкасиспользованиемжи 
дкогоазота, инновационные способы дозревания овощей и 
фруктов,консервированияипрочее);

современное высокотехнологичное оборудование и способы 
егоприменения;

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 
сдополнительнымиингредиентами,пряностямииприправами; 

правилаорганизациипроработкирецептур;
правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктов,выходаполу

фабрикатов;
правила оформления актов проработки, 

составлениятехнологической документации поеерезультатам; 
правиларасчетасебестоимостиполуфабрикатов



ВД.2.Органи-
зация
иведениепроцес
совприготовлен
ия
,оформленияи
подготовки
кпрезентации
иреализациигор
ячих
блюд,кулинарн
ых
изделий,

ПК2.1. Органи-
зовыватьподготов
курабочих
мест,оборудовани
я,сырья,
материаловдля
приготовлениягор
ячих
блюд,кулинарных 
изделий, 
закусоксложного 
ассортимента в

Практическийопыт:
выполнять подготовку рабочих местк безопасной работе 

иэксплуатации технологического оборудования, 
производственногоинвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, сырья иматериаловвсоответствиисинструкциями и 
регламентами;

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов,продуктов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,закусок 
сложного ассортимента в соответствии с инструкциями 
ирегламентами;

осуществлять контроль качества и расхода сырья, 
материалов,продуктовсучетомтехнологийресурсосбереженияибезопа 
сности
упаковкиихранениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок

закусоксложног
оассортимента
сучетомпотребн
остейразличных
категорийпотре
бителей,видов и
формобслужива
ния

соответствии
синструкциями
ирегламентами

сложногоассортимента
Умения:

выполнятьиконтролироватьподготовкурабочихмест,оборудования, 
сырья, материалов для приготовления горячих блюд,кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствиисинструкциямиирегламентами;

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов;контролироватьротациюнеиспользованныхпродуктовв 
процессе 

производства;
составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктовдляпроизводс 

тва горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложногоассортиментасучетомпотребностииимеющихсяусловийхра 
нения;

распределять задания между подчиненными в соответствии с 
ихквалификацией;

объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксплуатац 
ии, контролировать выбор и рациональное размещение 
нарабочемместепроизводственногоинвентаряитехнологическогообор 
удования посуды, сырья, материалов в соответствии с 
видомработтребованиямиинструкций,регламентов,стандартовчистот 
ы;

контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарной
безопасности,охранытруданарабочемместе;

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест 
всоответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты,разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно- 
гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасно 
сти впроцессеработы;

демонстрироватьприемырациональногоразмещенияоборудованиян 
арабочем месте;

контролировать, осуществлятьупаковку, 
маркировку,складирование,неиспользованныхполуфабрикатов,пище 
вых
продуктовсучетомтребованийпобезопасности(ХАССП),сроковхране
ния



Знания:
знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья,материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий,закусоксложного ассортимента;

требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техникибезопасно 
стипривыполненииработдляприготовлениягорячихблюд,кулинарных 
изделий,закусоксложногоассортиментавсоответствиисинструкциями 
и регламентами; 

санитарно-
гигиеническиетребованиякпроцессампроизводствапродукции,втомч 
ислетребованиясистемыанализа,оценкииуправленияопаснымифактор 
ами (системыХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;способыиформыинструктированияперсоналавобласти 

обеспечениябезопасныхусловийтруда,качестваибезопасностиполуфа 
брикатов,пищевых продуктов;

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическо
гооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизм
ерительныхприборов,посудыиправилауходазаними;

последовательностьвыполнениятехнологическихоперацийдляприг
отовлениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассорт
имента;

требования к личной гигиене персонала при подготовке
производственного инвентаря и кухонной 

посуды;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены; 
виды,назначение,правилапримененияибезопасногохранениячистя 

щих,моющих идезинфицирующихсредств; 
правилаутилизацииотходов;
виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхранениясырьяи

продуктов;
видыкухонныхножей,другихвидовинструментов,инвентаря,правил 

аподготовкиихкработе,уходазанимии ихназначение
ПК2.2. Осуще- 
ствлятьприготовле 
ние,творческоеофо 
рмлениеиподготов 
ку кпрезентации

Практическийопыт:
выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпре 

зентации и реализации супов сложного ассортимента с 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ 
обслуживания



иреализации
суповсложногоасс
ортиментасучетом
потребностейразл
ичныхкатегорийпо
требителей,видов
и
формобслуживани
я

Умения:
выполнять и контролироватьприготовление, 

творческоеоформление и подготовку к презентации и реализации 
суповсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегор 
ийпотребителей,видов иформобслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
напроизводствеиосуществлятьвыборвсоответствиистехнологически 
ми требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничных 
суповсложногоассортимента;

осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящихвсостав 
супов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использовать региональное сырье,продукты для 
приготовлениясуповсложного ассортимента;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продукт 
ов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости 
,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойи 
способомобслуживанияи т.д.;

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапри
термическойобработке;

обеспечиватьбезопасностьготовыхсупов;
определять степень готовности, доводить до вкуса и 

оцениватькачество органолептическим способом
суповсложногоасс

ортимента;
предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 

исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественную 
продукцию;

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат 
ыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения;

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офор 
млениесложныхсупов;сервироватьдляподачисучетомпотребностей 
различных категорий потребителей, форм и способовобслуживания; 

контролироватьтемпературуподачисупов;
организовывать хранение сложных супов с учетом требований 

кбезопасности готовойпродукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос:рассчитывать стоимостьсупов; 
вестиучетреализованныхсуповсприлавка/раздачи;
поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консуль

тироватьпотребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд.



Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформления,подготовку

кпрезентациииреализациисуповсложногоассортиментасучетомпотре
бностейразличныхкатегорийпотребителей,видов
иформобслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
напроизводстве;

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическ 
ими требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничных 
суповсложногоассортимента;

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,в 
ходящихвсоставсуповсложногоассортиментавсоответствиисрецепту 
рой, заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использовать региональное сырье,продукты для
приготовлениясуповсложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продукт 
ов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости 
,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойи
способомобслуживанияи т.д.;

организовыватьприготовление,готовитьсупысложногоассортимент 
а в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасно 
стиготовой продукции;

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапри
термическойобработке;

обеспечиватьбезопасностьготовыхсупов;
определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачество 

органолептическим способом
суповсложногоасс

ортимента;
предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 

исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественную 
продукцию;

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат 
ы длясупов,готовыесупыдляорганизациихранения;

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офор 
млениесложныхсупов;сервироватьдляподачисучетомпотребностей 
различных категорий потребителей, форм и способовобслуживания; 

контролироватьтемпературуподачисупов;
организовывать хранение сложных супов с учетом требований 

кбезопасности готовойпродукции;
организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос:рассчит
ыватьстоимостьсупов;
вестиучетреализованныхсуповсприлавка/раздачи;поддерживатьви 
зуальныйконтактспотребителемнараздаче; 

консультироватьпотребителей;_________________________________



владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд

ПК 2.3. Осущест-
влятьприготовлен
ие,непродолжител
ьное хранение
горячихсоусов
сложногоассортим
ента

Практическийопыт:
выполнять приготовление, непродолжительное хранение 

горячихсоусовсложного ассортимента
Умения:
выполнятьиконтролироватьпроцессыприготовления,творческого 

оформления и подготовки к презентации и 
реализациисоусовсложногоассортиментасучетомпотребностейразли 
чныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
напроизводстве;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничных 
соусовсложногоассортимента;

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,в 
ходящихвсоставсоусовсложногоассортиментавсоответствиисрецепту 
рой, заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использовать региональное сырье,продукты для соусов 
сложногоассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продукт 
ов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости 
,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойи 
способомобслуживанияи т.д.;

организовыватьприготовление,готовитьсоусысложногоассортимен 
та в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасно 
стиготовой продукции;

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапри
термическойобработке;

обеспечиватьбезопасностьготовыхсоусов;
определятьстепеньготовности,доводитьдовкуса,оцениватькачество

органолептическимспособомсоусовсложногоассортимента;
предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 

исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественную 
продукцию;

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат
ыдлясоусов,готовыесоусыдляорганизациихранения;

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офор 
млениесложныхсоусов;сервироватьдляподачисучетомпотребностей 
различных категорий потребителей, форм и способовобслуживания; 

контролироватьтемпературуподачисоусов;
организовывать хранение сложных соусов с учетом требований 

кбезопасности готовойпродукции;
организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос:рассчит
ыватьстоимостьсоусов;
вести учет реализованных соусов с 
прилавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителем 
нараздаче; 

консультироватьпотребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд



Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовк

икпрезентациииреализациисоусовсложногоассортиментасучетомпот
ребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов
иформобслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерные нормы выходасоусов сложного приготовления, в 
томчислеавторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхсоусов; 
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентами 

длясозданиягармоничныхсоусов;
вариантыподборапряностейиприправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования;
виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудова

нияипроизводственногоинвентаря;
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовокдлясоусов,готовыхсоусовсучетомтребований 
кбезопасности;

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологиче
скихопераций;

современные,инновационныеметодыприготовлениясоусовсложног 
о ассортимента;

способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлен 
иясоусовсложного ассортимента;

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользо
ваниявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпрод
уктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;

техники порционирования, варианты оформления сложных 
соусовдляподачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
дляотпусканавынос;

методысервировкииспособыподачисоусовсложногоассортимента; 
температура подачи соусов сложного 
ассортимента;правиларазогреванияохлажденных,замороженныхсо 
усов;
требованиякбезопасностихранениясоусовсложногоассортимента;
правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныхсоусов;прави
лаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;

базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыке
ПК2.4.Осущест-
влятьприготовлен
ие,творческоеофор
млениеиподготовк
у кпрезентации
иреализациигоряч
ихблюди

Практическийопыт:
выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпре 

зентации и реализации горячих блюд и гарниров из овощей,круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови 
форм обслуживания

Умения:
выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпре

зентациииреализациигорячихблюдигарнировизовощей,



гарниров
изовощей,
круп,бобовых,мак
аронныхизделий
сложногоассортим
ентасучетомпотре
бностейразличных
категорийпотреби
телей,видовиформ
обслуживания

круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортиментасучетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов иформ 
обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
напроизводстве;

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическ 
ими требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничныхгорячихблюдигарнировизов 
ощей,круп,бобовых,макаронных изделийсложногоассортимента;

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов, 
входящих в состав горячих блюд и гарниров из 
овощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортиментавсо 
ответствиисрецептурой, заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использовать региональное сырье,продукты для
приготовлениягорячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронныхизделийсложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продукт 
ов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости 
,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойи
способомобслуживанияи т.д.;

организовыватьприготовление,готовитьгорячихблюдигарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложногоассортимента 
в соответствии с рецептурой, с учетом
особенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасно 
стиготовой продукции;

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапри
термическойобработке;

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров 
изовощей,круп, бобовых, макаронныхизделий;

определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачество 
органолептическим способом горячих блюд и гарниров 
изовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 
исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественную 
продукцию;

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат 
ыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения;

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офор 
мление сложных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп,бобовых,макаронныхизделий;сервироватьдляподачисучетомпо 
требностей различных категорий потребителей, форм и 
способовобслуживания;

контролировать температуру подачи горячих блюд и гарниров 
изовощей,круп, бобовых, макаронныхизделий;

организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров 
изовощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований 
кбезопасности готовойпродукции;

организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос: 
рассчитыватьстоимостьгорячихблюдигарнировизовощей,________



круп,бобовых,макаронныхизделий;
вестиучетреализованныхгорячихблюдигарнировизовощей,круп,бо 

бовых,макаронных изделийсприлавка/раздачи;
поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консуль

тироватьпотребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд
Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовк 

у и презентации и реализации горячих блюд и гарниров 
изовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортиментас 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов 
иформобслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качествугорячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронныхизделийсложного приготовления;

нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов;вариантысоч 
етанияосновныхпродуктовсдругими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и 
гарнировиз овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, варианты 
подборапряностей иприправ;

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудова
нияипроизводственногоинвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовоксучетом требованийкбезопасности;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
дляотпусканавынос;

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров 
изовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортимента;

требования к безопасности хранения горячих блюд и гарниров 
изовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 
горячихблюди гарнировизовощей,круп,бобовых, 
макаронныхизделий;

правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя;базовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке

ПК2.5.
Осуществлятьприг
отовление ,творчес
коеоформлениеип
одготовку
кпрезентации
иреализациигоряч
их блюд изяиц,
творога,
сыра,муки
сложногоассортим
ентасучетомпотре
бностейразличных
категорийпотреби
телей,видовиформ
обслуживания

Практическийопыт:
выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку 

кпрезентациииреализациигорячихблюдизяиц,творога,сыра,муки 
сложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпот 
ребителей,видов иформобслуживания

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформление 

и подготовку к презентации и реализации горячих 
блюдизяиц,творога,сыра,мукисложногоассортиментасучетомпотреб 
ностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическ 
ими требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидля создания гармоничных горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, мукисложногоассортимента;

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов, 
входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, 
сыра,мукисложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,заказом; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис



нормамизакладки,особенностямизаказа,сезонностью;использоватьре 
гиональноесырье, продуктыдляприготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента;контролировать,осуществлятьвыбор,комбинировать, 
применять

различныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобс
луживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продукт 
ов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости 
,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойи
способомобслуживанияи т.д.;

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из 
яиц,творога,сыра,мукисложногоассортиментавсоответствиисрецепту 
рой,сучетомособенностейзаказа,способаподачи,требований 
ккачествуи безопасности готовой продукции;

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапри 
термическойобработке;

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, 
творога,сыра,муки;

определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачество 
органолептическимспособомгорячихблюдизяиц,творога,сыра, 
мукисложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 
исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественную 
продукцию;

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат 
ыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения;

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офор 
млениесложныхгорячихблюд из яиц,творога,сыра,муки;сервировать 
для подачи с учетом потребностей различных 
категорийпотребителей,форм испособовобслуживания;

контролироватьтемпературуподачигорячихблюдизяиц,творога,сыр 
а, муки;

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, 
творога,сыра,мукис
учетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;

организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос:рассчитыватьстоимостьгорячихблюдизяиц,творога,сыра, 

муки;
вестиучетреализованныхгорячих блюдизяиц,творога,сыра,муки 

сприлавка/раздачи;
поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консуль

тироватьпотребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд_____________



Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовк 

икпрезентациииреализациигорячихблюдизяиц,творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом потребностейразличныхкатегорий 
потребителей,видовиформобслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерные нормы выходагорячих блюд из яиц, творога, 
сыра,
мукисложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,регион
альных;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов;
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,горячих

блюдизяиц,творога, сыра,муки;
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентамидл 

ясозданиягармоничныхгорячихблюдизяиц,творога,сыра, муки; 
вариантыподборапряностейиприправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования;
виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудова

нияипроизводственногоинвентаря;
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовокдлягорячихблюдизяиц,творога,сыра,муки,готовыхгорячихб 
людизяиц,творога,сыра,мукисучетомтребованийкбезопасности;

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологиче
скихопераций;

современные,инновационныеметодыприготовлениягорячихблюди 
зяиц,творога, сыра, мукисложного ассортимента;

способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлен 
ия горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложногоассортимента;

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользо
ваниявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпрод
уктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;

техникипорционирования,вариантыоформлениясложныхгорячихб 
людизяиц,творога, сыра, мукидляподачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
дляотпусканавынос;

методысервировкииспособыподачигорячихблюдизяиц,творога,сы 
ра, мукисложного ассортимента;

температура подачигорячихблюд из яиц,творога, 
сыра,мукисложногоассортимента;

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюдизяиц, творога,сыра, муки;

требованиякбезопасностихранениягорячихблюдизяиц,творога,сыр 
а, мукисложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 
горячихблюдизяиц, творога, сыра, муки;

правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя; 
базовыйсловарныйзапас,вт.ч.на иностранномязыке

ПК2.6.
Осуществлятьприг 
отовление ,творчес 
коеоформлениеип 
одготовку

Практическийопыт:
выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпре 

зентации и реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбноговодногосырьясложногоассортиментасучетомпотребностей 
различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания



кпрезентации
иреализациигоряч
их блюд изрыбы,
нерыбноговодного
сырьясложногоасс
ортиментасучетом
потребностейразл
ичныхкатегорийпо
требителей,

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформление 

и подготовку к презентации и реализации горячих блюдиз рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформо 
бслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
напроизводстве;

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическ 
ими требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетатьосновныепродуктысдополнительнымиингредиентами
цлясозданиягармоничныхгорячихблюдизрыбы,нерыбного



видов и
формобслуживани 
я

водного сырьясложногоассортимента;
контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов, 

входящих в состав горячих блюд из рыбы, нерыбноговодного сырья 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье,продукты для
приготовлениягорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложног 
оассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продукт 
ов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости 
,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойи
способомобслуживанияи т.д.;

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из 
рыбы,нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии
срецептурой,сучетомособенностейзаказа,способаподачи,требований 
ккачествуи безопасности готовой продукции;

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапри
термическойобработке;

обеспечиватьбезопасностьготовыхгорячихблюдизрыбы,нерыбного 
водного сырья;

определятьстепеньготовности,доводитьдовкуса,оцениватькачество 
органолептическимспособомгорячихблюдизрыбы,нерыбноговодного 
сырьясложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 
исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественную 
продукцию;

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат 
ыдлягорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья,готовыеблюдадл 
яорганизации хранения;

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офор 
мление сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водногосырья; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей,формиспособов обслуживания;

контролироватьтемпературуподачигорячихблюдизрыбы,нерыбног 
оводного сырья;

организовыватьхранениесложныхгорячихблюдизрыбы,нерыбногов 
одногосырьясучетомтребованийкбезопасностиготовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос:горячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья;рассчитывать 

стоимостьгорячих блюдизрыбы,нерыбноговодногосырья;
вестиучетреализованныхгорячихблюдизрыбы,нерыбноговодного

сырьясприлавка/раздачи;
поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консуль

тироватьпотребителей;
владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранном 

языке,оказыватьимпомощьв выбореблюд
Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовки 

кпрезентациииреализациигорячихблюдизрыбы,нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ



обслуживания;
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству,примерныенормывыходагорячихблюдизрыбы,нерыбногово 
дногосырьясложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых, 
региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхгорячих 

блюдизрыбы, нерыбноговодного сырья;
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд из рыбы,нерыбноговодного 
сырья;

вариантыподборапряностейиприправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования;
виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудова

нияипроизводственногоинвентаря;
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовокдлягорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья,готовыхг 
орячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясучетомтребований 
кбезопасности;

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологиче
скихопераций;

современные,инновационныеметодыприготовлениягорячихблюдиз 
рыбы, нерыбноговодного сырьясложного ассортимента;

способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлен
иягорячихблюдизрыбы,нерыбного
водногосырьясложногоассортимента;

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользо
ваниявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпрод
уктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;

техникапорционирования,вариантыоформлениясложныхгорячихбл 
юдизрыбы, нерыбноговодного сырьядляподачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
дляотпусканавынос;

методысервировкииспособыподачигорячихблюдизрыбы,нерыбног 
оводного сырьясложного ассортимента;

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водногосырьясложногоассортимента;

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюдизрыбы, нерыбного водногосырья;

требованиякбезопасностихранениягорячихблюдизрыбы,нерыбного 
водного сырьясложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 
горячихблюдизрыбы, нерыбноговодного сырья;

правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;
базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыке

ПК2.7.
Осуществлятьприг
отовление ,творчес
коеоформлениеип
одготовку
кпрезентации
иреализации

Практическийопыт:
выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпре 

зентации и реализации горячих блюд из мяса, домашней 
птицы,дичи,кроликасложногоассортиментасучетомпотребностей 
различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

Умения:
выполнять и контролировать приготовление,

творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреа
лизациигорячихблюд



горячих блюд 
измяса,
домашнейптицы,
дичи,кролика
сложногоассортим
ентасучетомпотре
бностейразличных
категорийпотреби
телей,видовиформ
обслуживания

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 
сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
иформобслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
напроизводстве;

осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическимитребованиям
и,оцениватькачествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнитель
ныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидля создания гармоничных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы,дичи,кроликасложногоассортимента;

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,вх
одящихвсоставгорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасл
ожногоассортиментавсоответствиисрецептурой,заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использовать региональное сырье,продукты для
приготовлениягорячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложногоассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продукт 
ов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости 
,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойи
способомобслуживанияи т.д.;

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из 
мяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментавсоответс 
твии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способаподачи,требованийккачествуибезопасностиготовойпродукци 
и;

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапри
термическойобработке;

обеспечиватьбезопасностьготовыхгорячихблюдизмяса,домашней 
птицы, дичи, кролика;

определятьстепеньготовности,доводитьдовкуса,оцениватькачество 
органолептическимспособомгорячихблюдизмяса,домашней 
птицы,дичи, кроликасложногоассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 
исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественную 
продукцию;

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат 
ы для горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи,кролика,готовыеблюдадляорганизации хранения;

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офор 
мление сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи,кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей,формиспособов обслуживания;

контролироватьтемпературуподачигорячихблюдизмяса,домашней 
птицы, дичи, кролика;

организовыватьхранениесложныхгорячихблюдизмяса,домашнейпт
ицы,дичи,кроликасучетомтребованийкбезопасности
готовойпродукции;

организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос:рассчитыватьстоимостьгорячихблюдизмяса,домашнейптиц
ы,

дичи,кролика;
вестиучетреализованныхгорячихблюдизмяса,домашней__________



птицы,дичи,кроликасприлавка/раздачи;
поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консуль

тироватьпотребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд 
Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовке 

кпрезентациииреализациигорячихблюдизмяса,домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента с
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформо 
бслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерные нормы выходагорячих блюд из мяса, домашней 
птицы,дичи,кроликасложногоприготовления,втомчислеавторских,бр 
ендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктов и
дополнительныхингредиентовкним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхгорячих 

блюдизмяса, домашнейптицы,дичи, кролика;
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд из мяса,домашней птицы, 
дичи, кролика; 

вариантыподборапряностейиприправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования;
виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудова

нияипроизводственногоинвентаря;
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовокдля горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 
готовыхгорячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетомтребований кбезопасности;

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологиче
скихопераций;

современные,инновационныеметодыприготовлениягорячихблюдиз
мяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортимента;

способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлен
иягорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложного
ассортимента;

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользо
ваниявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпрод
уктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;

техникапорционирования,вариантыоформлениясложныхгорячихбл
юдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликадляподачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
дляотпусканавынос;

методысервировкииспособыподачигорячихблюдизмяса,домашней 
птицы,дичи, кроликасложногоассортимента;

температураподачигорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,крол
икасложногоассортимента;

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюдиз мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к 
безопасностихранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кроликасложногоассортимента;
правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныхгорячих 
блюдизмяса, домашнейптицы, дичи,кролика;



правила общения, техника общения, ориентированная 
напотребителя;базовыйсловарныйзапаснаиностранномязыке

ПК 2.8. Осущест
влять
разработку,адапта
циюрецептур
горячихблюд,кули
нарныхизделий,
закусок, втом
числеавторских,бр
ендовых,регионал
ьных
сучетомпотребнос
тейразличныхкате
горийпотребителе
й,видовиформобсл
уживания

Практическийопыт:
выполнятьразработку,адаптациюрецептургорячихблюд,кулинарн 

ых изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийп 
отребителей,видов иформ обслуживания;

оформлении и подготовки к презентации и реализации 
горячихблюд,кулинарныхизделий,закусок,втомчислеавторских,брен 
довых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотре 
бителей, видовиформобслуживания; 

ведениирасчетовспотребителем
Умения:
выполнятьиконтролироватьразработку,адаптациюрецептургорячи 

х блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличных 
категорийпотребителей, видовиформобслуживания;

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических,красящих веществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностейзаказа,требованийпо безопасности продукции; 

соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов; 
выбирать форму, текстуругорячих блюд, кулинарных 

изделий,закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетомспособапоследующейтермическойобработки;

комбинироватьразныеметодыприготовлениягорячихблюд,кулинар
ныхизделий,закусоксучетомособенностейзаказа,требований
кбезопасностиготовойпродукции;

проводить проработку новойилиадаптированной 
рецептурыианализироватьрезультат,определятьнаправлениякорректи 
ровкирецептуры;

изменятьрецептурыгорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксуче
томособенностейзаказа,сезонности,формиметодовобслуживания;

рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массуготовыхгорячихбл 
юд,кулинарныхизделий,закусокподействующимметодикам,сучетомн 
ормотходовипотерьпри приготовлении;

оформлять акт проработки новой или адаптированной 
рецептуры;представлятьрезультатпроработки(готовыегорячиеблюда, 
кулинарные изделия, закуски, разработанную документацию) 
руководству;

проводить мастер-класс и презентации для
представлениярезультатовразработкиновойрецептур

ы
Знания:
знать процессы разработки, адаптациирецептур горячих 

блюд,кулинарных изделий, закусок, втом числе авторских, 
брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийп 
отребителей,видов иформобслуживания;

наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационныеметоды,техникиприготовлениягорячихблюд,кулинар 
ныхизделий, закусок;

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способыприготовления,хранения(непрерывныйхолод,шоковоеохлаж 
дениеизаморозка,заморозкасиспользованиемжидкогоазота,инноваци 
онныеспособыдозреванияовощейифруктов,консервированияипрочее 
);

современное высокотехнологиченое оборудование и способы 
егоприменения;



принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 
сдополнительнымиингредиентами,пряностямии

приправами;
правилаорганизациипроработкирецептур;
правила,методики

расчетаколичествасырьяипродуктов,выход 
агорячих блюд, кулинарныхизделий, закусок;

правила оформления актов проработки, 
составлениятехнологической 

документациипоеерезультатам;
правиларасчетасебестоимостигорячихблюд,кулинарныхизделий,

закусок
ВД3. Органи
зация
иведениепроце
ссовприготовл
ения
,оформленияи
подготовки
кпрезентации
иреализациихо
лодныхблюд,к
улинарныхизде
лий,закусоксло
жногоассортим
ента
сучетомпотреб
ностейразличн
ыхкатегорийпо
требителей,вид
ов и
формобслужив
ания

ПК3.1.Организо-
вывать
подготовкурабочи
х
мест,оборудовани
я,сырья,
материаловдля
приготовленияхол
одных
блюд,кулинарных 
изделий, закусок 
всоответствии 
синструкциями 
ирегламентами

Практическийопыт:
выполнять подготовку рабочих местк безопасной работе 

иэксплуатации технологического оборудования, 
производственногоинвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, сырья иматериаловвсоответствиисинструкциями и 
регламентами;

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов,продуктов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий,закусоквсоответствиисинструкциямии регламентами;

осуществлятьконтролькачестваирасхода сырья,материалов, 
продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 
безопасностиупаковки и 
храненияхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок

Умения:
выполнять и контролироватьподготовку рабочих 

мест,оборудования, сырья, материалов для приготовления 
холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоквсоответствиисинструкц 
иямии регламентами;

контролироватьхранение,расходполуфабрикатов,пищевыхпродукт
овиматериаловсучетомнормативов,требованийкбезопасности;контро
лироватьротациюнеиспользованныхпродуктовв
процессепроизводства;

составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктовдляпроизводс 
твахолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксучетомпотребностии 
имеющихсяусловий хранения;

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов;распределятьзаданиямеждуподчиненнымивсоответств 
иисих 

квалификацией;
объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксплуатац 

ии, контролировать выбор и рациональное размещение 
нарабочемместепроизводственногоинвентаряитехнологическогообор 
удования посуды, сырья, материалов в соответствии с 
видомработтребованиямиинструкций,регламентов,стандартовчистот 
ы;

контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарной
безопасности,охранытруданарабочемместе;

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест 
всоответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты,разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно- 
гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасно 
сти впроцессеработы;

демонстрироватьприемырациональногоразмещенияоборудованиян 
арабочем местеповара;

контролировать, осуществлятьупаковку, 
маркировку,складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 
пищевыхпродуктовсучетомтребованийпобезопасности(ХАССП),сро



ков
хранения

Знания:
знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья,материаловдляприготовленияхолодныхблюд,кулинарныхизде 
лий,закусоквсоответствиисинструкциямии регламентами; 

требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техники
безопасностипривыполненииработ;

санитарно-гигиенические требования к процессам 
производствапродукции,втомчислетребованиясистемыанализа,оценк 
ииуправленияопаснымифакторами (системыХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;способыиформыинструктированияперсоналавобласти 

обеспечениябезопасныхусловийтруда,качестваибезопасностиполуфа 
брикатов,пищевых продуктов;

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическо
гооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизм
ерительныхприборов,посудыиправилауходазаними;

последовательность выполнения технологических 
операций;требованиякличнойгигиенеперсоналаприподготовке 

производственного инвентаря и кухонной 
посуды;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены; 
виды,назначение,правилапримененияибезопасногохранениячистя 

щих,моющих идезинфицирующихсредств; 
правилаутилизациинепищевыхотходов;
виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхранениясырья

ипродуктов;
видыкухонныхножей,другихвидовинструментов,инвентаря, 

правилаподготовкиихкработе,ухода занимии ихназначение

ПК3.2.Осущест-
влятьприготовлен
ие,непродолжител
ьноехранениехоло

Практическийопыт:
выполнятьприготовления,непродолжительногохранения 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания..



дных
соусов,заправок с
учетомпотребност
ейразличныхкатег
орийпотребителей,
видовиформобслу
живания.

Умения:
выполнять и контролироватьприготовление, 

непродолжительноехранениехолодныхсоусов,заправоксучетомпотре 
бностейразличныхкатегорий 
потребителей,видовиформобслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
напроизводстве,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическим 
и требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничныххолодныхсоусов,заправоксл 
ожногоассортимента;

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов, 
входящих в состав холодных соусов, заправок 
сложногоассортиментавсоответствиисрецептурой, заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использоватьрегиональноесырье,продуктыдляхолодныхсоусов,зап 
равоксложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продукт 
ов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости 
,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойи 
способомобслуживанияи т.д.;

организовыватьприготовление,готовитьсоусысложногоассортимен 
та в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасно 
стиготовой продукции; 

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродукта
притермическойобработке;

обеспечиватьбезопасностьготовыхсоусов;
определятьстепеньготовности,доводитьдовкуса,оцениватькачество 

органолептическим способомхолодных соусов, 
заправоксложногоассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 
исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественную 
продукцию;

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офор 
мление сложных холодных соусов, заправок; сервировать дляподачи 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей,формиспособов обслуживания;

контролировать температуру подачи холодных соусов, 
заправок;организовыватьхранениесложныххолодныхсоусов,заправ 
окс

учетом требований к безопасности готовой 
продукции;организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавын 
ос:

рассчитыватьстоимостьхолодныхсоусов,заправок;
вести учет реализованных холодных соусов, заправок 

сприлавка/раздачи; 
поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консуль 

тироватьпотребителей;
владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранном 

языке,оказыватьимпомощьв выбореблюд
Знания:



знать процессы приготовления, непродолжительного 
храненияхолодных соусов, заправок с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей,видов и форм обслуживания;

ассортимент,рецептуры,характеристика,требованияккачеству,прим 
ерные нормы выходахолодных соусов, заправок 
сложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональн 
ых;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов;нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готов 
ых 

соусов;
варианты сочетания основных продуктов с другимиингредиентами 

для создания гармоничных холодных соусов,заправок; 
вариантыподборапряностейиприправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленногопроизводства,алкогольныхнапитковивариантыих 
использования;

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудова
нияипроизводственногоинвентаря;

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологиче
скихопераций;

современные,инновационныеметодыприготовленияхолодныхсоусо 
в,заправоксложного ассортимента;

способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлен
ияхолодныхсоусов,заправоксложногоассортимента;

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользо
ваниявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпрод
уктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;

техникипорционирования,вариантыоформлениясложныххолодных 
соусов, заправокдляподачи;

виды,назначениепосудыдляподачи,термосов,контейнеровдля 
отпуска навынос;
методы сервировки и способы подачи холодных соусов, 

заправоксложногоассортимента;
температураподачихолодныхсоусов,заправоксложногоассортимен

та;
требования к безопасности хранения холодных соусов, 

заправоксложногоассортимента;
правилаупаковкина 

вынос,маркированияупакованныххолодныхсоусов, заправок;
правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базовы 

й словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке
ПК3.3.
Осуществлятьприг 
отовление ,творчес 
коеоформлениеип 
одготовку

Практическийопыт:
выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпр 

езентации и реализациисалатовсложного ассортиментас 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ 
обслуживания



кпрезентации
иреализации
салатовсложногоа
ссортиментасучет
омпотребностейра
зличныхкатегорий
потребителей,видо
виформобслужива
ния

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлени 

еиподготовкукпрезентациииреализациисалатовсложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорийпотребителей,видов иформобслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктовнапроизводстве;

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологичес 
кими требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничныхсалатов 
сложногоассортимента;

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,в 
ходящихвсоставсалатовсложногоассортиментавсоответствиисрецепт 
урой, заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье,продукты для 
приготовлениясалатовсложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовс 
ырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо 
заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 
пищи,формой и способомобслуживанияи т.д.;

организовыватьприготовление,готовитьсалатысложногоассортим 
ента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасно 
стиготовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продуктапри термическойобработке;

обеспечиватьбезопасностьготовыхсалатов;
определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачеств

оорганолептическимспособомсалатовсложногоассортимента;
предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьиисправлятьисп 

равимые дефекты,
отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат 
ыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения;

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,
оформлениесложныхсалатов;сервироватьдляподачисучетомпотребно 
стей различных категорий потребителей, форм и 
способовобслуживания;

контролироватьтемпературуподачисалатов;
организовыватьхранениесложныхсалатовсучетомтребованийкбез

опасностиготовойпродукции;
организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос:рассчи

тыватьстоимостьсалатов;
вести учет реализованных салатов с 
прилавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителе 
мнараздаче; 

консультироватьпотребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд.



Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформлениеиподготовк

икпрезентациииреализациисалатовсложногоассортиментасучетомпо
требностейразличныхкатегорийпотребителей,видов
иформобслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерные нормы выходасалатов сложного приготовления, 
в томчислеавторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов;
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхсалато

в;
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентами

длясозданиягармоничныхсалатов;
вариантыподборапряностейиприправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования;
виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудов

анияипроизводственногоинвентаря;
правила хранения заготовок для салатов с учетом требований 

кбезопасности;
температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологич

ескихопераций;
современные,инновационныеметодыприготовлениясалатовсложн 

ого ассортимента;
способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовле 

ниясалатовсложного ассортимента;
способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспольз

ованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпро
дуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;

техникапорционирования,вариантыоформлениясложныхсалатовд
ляподачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
дляотпусканавынос;

методысервировкииспособыподачисалатовсложногоассортимент
а;

температураподачисалатовсложногоассортимента;
требованиякбезопасностихранениясалатовсложногоассортимента

?
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 
салатов;правилаитехникиобщения,ориентированные 
напотребителя; 

базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыке
ПК 3.4. Осущест- 
влятьприготовлен 
ие,творческоеофор 
млениеиподготовк 
у кпрезентации

Практическийопыт:
приготовления, творческого оформления и подготовки 

кпрезентациииреализацииканапе,холодныхзакусоксложного 
ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителе 
й,видов и форм обслуживания



иреализации
канапе,холодных
закусоксложногоа
ссортиментасучет
омпотребностейра
зличныхкатегорий
потребителей,видо
виформобслужива
ния

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформление

иподготовкукпрезентациииреализацииканапе,холодныхзакусокслож
ногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотреби
телей,видовиформобслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
напроизводстве;

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическ 
ими требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничныхканапе,холодныхзакусоксло 
жногоассортимента;

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов, 
входящих в состав канапе, холодных закусок 
сложногоассортиментавсоответствиисрецептурой, заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использовать региональное сырье,продукты для
приготовленияканапе,холодных закусоксложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продукт 
ов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости 
,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойи
способомобслуживанияи т.д.;

организовыватьприготовление,готовитьканапе,холодныезакускисл 
ожногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к качествуи 
безопасностиготовойпродукции;

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапри 
термическойобработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных 
закусок;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоценивать 

качествоорганолептическимспособомканапе,холодныхзакусоксложн 
огоассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 
исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественную 
продукцию;

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат 
ыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения;

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офор 
млениесложныхканапе,холодныхзакусок;сервироватьдляподачи с 
учетом потребностей различных категорий
потребителей,формиспособов обслуживания;

контролировать температуру подачи канапе, холодных 
закусок;организовыватьхранениесложныхканапе,холодныхзакусок 
с

учетом требований к безопасности готовой
продукции;организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавын 
ос:рассчитыватьстоимостьканапе, холодныхзакусок; 
вести учет реализованных канапе, холодных закусок с



прилавка/раздачи;
поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консуль

тироватьпотребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд 
Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовки 

к презентации и реализации канапе, холодных закусоксложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорийпотребителей,видов иформобслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерныенормывыходаканапе,холодныхзакусоксложного 
приготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;нормы,правила взаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхканапе, 

холодных закусок;
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентамидл

ясозданиягармоничныхканапе,холодныхзакусок;
вариантыподборапряностейиприправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования;
виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудова

нияипроизводственногоинвентаря;
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовокдля канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных 
закусок сучетомтребованийкбезопасности;

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологиче
скихопераций;

современные,инновационныеметодыприготовленияканапе,холодн 
ыхзакусоксложного ассортимента;

способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлен
ияканапе,холодныхзакусоксложногоассортимента;

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользо
ваниявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпрод
уктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;

техника порционирования, варианты оформления сложных 
канапе,холодных закусокдляподачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
дляотпусканавынос;

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных 
закусоксложногоассортимента;

температураподачиканапе,холодныхзакусоксложногоассортимента
?

правиларазогреванияохлажденных,замороженныхканапе,холодных
закусок;

требованиякбезопасностихраненияканапе,холодныхзакусоксложно
гоассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 
канапе,холодныхзакусок;

правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя;базовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке



ПК 3.5. Осущест-
влятьприготовлен
ие,творческоеофор
млениеиподготовк
у кпрезентации
иреализациихолод
ных блюд изрыбы,
нерыбноговодного
сырьясложногоасс
ортиментасучетом
потребностейразл
ичныхкатегорийпо
требителей,видови
формобслуживани
я

Практическийопыт:
выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпре 

зентациии реализациихолодныхблюдизрыбы,нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслужи
вания______________________________________________________

Умения:
выполнять и контролироватьприготовление,

творческоеоформление и подготовку к презентации и реализации 
холодныхблюдизрыбы, нерыбноговодногосырьясложного
ассортиментасучетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов иформ обслуживания;

контролироватьналичие,хранениеирасходзапасов,продуктовнапро
изводстве;

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическ 
ими требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничныххолодныхблюдизрыбы,неры 
бноговодного сырьясложногоассортимента;

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов, 
входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбноговодного сырья 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки, особенностями заказа, сезонностью, кондициейсырья;

использовать региональное сырье,продукты для
приготовленияхолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложн 
огоассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продукт 
ов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости 
,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойи
способомобслуживанияи т.д.;

организовыватьприготовление,готовитьхолодныеблюдаизрыбы,не 
рыбноговодногосырьясложногоассортиментавсоответствии с
рецептурой, с учетом особенностей заказа,
способаподачи,требованийккачествуибезопасности 
готовойпродукции;

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапри
термическойобработке;

обеспечиватьбезопасностьготовыххолодныхблюдизрыбы,нерыбно 
говодного сырья;

определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачество 
органолептическимспособомхолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодно 
го сырьясложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 
исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественную 
продукцию;

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат 
ыдляхолодных блюд из рыбы, нерыбноговодногосырья, готовые 
холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 
сырьядляорганизациихранения;

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офор
млениесложныххолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодного
сырья;сервироватьдляподачисучетомпотребностейразличных



категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;контролироватьтемпературуподачихолодныхблюди 
зрыбы, 

нерыбноговодного сырья;
организовыватьхранениесложныххолодныхблюдизрыбы,нерыбног 

оводногосырьясучетомтребованийкбезопасностиготовой продукции;
организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавыносхолодны 

х блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
рассчитыватьстоимостьхолодных блюдизрыбы, нерыбного 
водногосырья;

вестиучетреализованныххолодныхблюд из
рыбы,нерыбноговодного сырьясприлавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче;консультироватьпотребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд_____________
Знания:
знатьпроцессыприготовление,творческоеоформлениеиподготовку 

к презентации и реализации холодных блюд из 
рыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортиментасучетомпотреб 
ностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерныенормывыходахолодныхблюдизрыбы,нерыбного 
водногосырьясложногоприготовления,втомчислеавторских,брендов 
ых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыххолодн 

ых блюдизрыбы, нерыбного водногосырья;
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентами 

для создания гармоничных холодных блюд из 
рыбы,нерыбноговодного сырья;

вариантыподбора пряностейиприправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования;
виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудова

нияипроизводственногоинвентаря;
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовокдля холодных блюдиз рыбы, нерыбного водного сырья, 
готовыххолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясучетомтреб 
ований кбезопасности;

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологиче
скихопераций;

современные,инновационныеметодыприготовленияхолодныхблюд 
изрыбы, нерыбноговодного сырьясложного ассортимента;

способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлен 
ия холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырьясложногоассортимента;

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользо
ваниявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпрод
уктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;

техникапорционирования,вариантыоформлениясложныххолодных 
блюдизрыбы, нерыбного водногосырьядляподачи;

виды,назначениепосудыдляподачи,термосов,контейнеровдля 
отпуска навынос;



методысервировкииспособыподачихолодныхблюдизрыбы,нерыбн 
оговодного сырьясложного ассортимента;

температураподачихолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырь
ясложногоассортимента;

требованиякбезопасностихраненияхолодныхблюдизрыбы,нерыбно 
говодного сырьясложного ассортимента;

правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныххолодныхбл 
юдизрыбы, нерыбноговодного сырья;

правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя;базовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке

ПК3.6.Осущест-
влятьприготовлен
ие,творческоеофор
млениеиподготовк
у кпрезентации
иреализациихолод
ных блюд измяса,
домашнейптицы,
дичи,кроликаслож
ногоассортимента
сучетомпотребнос
тейразличныхкате
горийпотребителе
й,видовиформобсл
уживания

Практическийопыт:
выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпр 

езентации и реализации холодных блюдизмяса,домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностейразличныхкатегорий 
потребителей,видовиформобслуживания

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлени 

еиподготовкукпрезентациииреализациихолодныхблюдизмяса,домаш 
нейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментасучетомпотребностей 
различныхкатегорийпотребителей,видов иформ обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктовнапроизводстве;

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологичес 
кими требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничныххолодныхблюдизмяса,дома 
шнейптицы,дичи, кроликасложного ассортимента;

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов, 
входящих в состав холодных блюд из мяса, 
домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментавсоответствиис 
рецептурой,заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использовать региональное сырье,продукты для 
приготовленияхолодныхблюдизмяса,домашнейдичи,кроликасложног 
оассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовс 
ырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо 
заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 
пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.;

организовыватьприготовление,готовитьхолодныеблюдаизмяса,до 
машнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментавсоответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способаподачи,требованийккачествуибезопасностиготовойпродукци 
и;

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продуктапри кулинарнойобработке;

обеспечиватьбезопасностьготовыххолодныхблюдизмяса,домашне 
й птицы, дичи, кролика;

определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачеств 
оорганолептическимспособомхолодныхблюдизмяса,домашней 
птицы,дичи, кроликасложногоассортимента;



предупреждать в процессе приготовления, выявлять и

исправлять исправимые дефекты,
отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат 
ы для холодных блюд, готовые блюда для организациихранения;

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офо 
рмлениесложныххолодныхблюдизмяса,домашней 
птицы,дичи,кролика;сервироватьдляподачисучетомпотребностейраз 
личных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;контролироватьтемпературуподачихолодныхблюдизм 
яса,
домашнейптицы,дичи,кролика;

организовыватьхранениесложныххолодныхблюдизмяса,домашне
йптицы,дичи,кроликасучетомтребованийкбезопасности
готовойпродукции;

организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос:рассчитыватьстоимостьхолодныхблюдизмяса,домашней 

птицы,дичи,кролика;
вестиучетреализованныххолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,д 

ичи, кроликасприлавка/раздачи;
поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консул

ьтироватьпотребителей;
владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранном 

языке,оказыватьимпомощьв выбореблюд



Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовк 

ик презентациии реализациихолодных блюд из 
мяса,домашнейптицы,дичисложногоассортиментасучетомпотребнос 
тейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерныенормывыходахолодныхблюдизмяса,домашнейпт 
ицы,дичи,кроликасложногоприготовления,втомчислеавторских,брен 
довых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктов и 
дополнительныхингредиентовкним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыххолодн 

ыхблюдизмяса, домашней птицы, дичи,кролика;
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентами 

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

вариантыподборапряностейиприправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования;
виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудов

анияипроизводственногоинвентаря;
правилаохлажденияизамораживания,размораживаниязаготовокдл 

яхолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кролика,готовыхгоряч 
ихблюд из мяса,домашнейптицы,дичи,кроликасучетом требований 
кбезопасности;

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологич
ескихопераций;

современные, инновационные методы приготовления 
холодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассорт 
имента;

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовленияхолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи 
кроликасложногоассортимента;

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспольз
ованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпро
дуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;

техникапорционирования,вариантыоформлениясложныххолодны
хблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликадляподачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
дляотпусканавынос;

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

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней 
птицы,дичи,кроликасложногоассортимента;

правиларазогреванияохлажденных,замороженныххолодныхблюд 
измяса,домашнейптицы,дичи,кролика;требованиякбезопасности 
хранения холодных блюд из мяса, домашней 
птицы,дичи,кроликасложногоассортимента;

правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныххолодныхбл 
юдизмяса,домашнейптицы, дичи, кролика;

правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя;базовый словарныйзапас, в т



ПК 3.7. Осущест
влять
разработку,адаптаци
юрецептурхолодных
блюд,кулинарныхиз
делий, закусок, втом
числеавторских,бре
ндовых,региональн
ых
сучетомпотребносте
йразличныхкатегори
йпотребителей,видо
виформобслуживани
я

Практическийопыт:
выполнятьразработку,адаптациюрецептурхолодныхблюд,кулинарн 

ых изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийп 
отребителей,видов иформ обслуживания;

оформления и подготовки к презентации и реализации 
холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок,втомчислеавторских,бре 
ндовых, региональных; 

ведениярасчетовспотребителями
Умения:
выполнятьиконтролироватьразработку,адаптациюрецептурхолодн

ыхблюд,кулинарныхизделий,закусок,втомчислеавторских,брендовы
х,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребите
лей,видовиформобслуживания;

определятьароматических,красящихвеществдляразработкирецепту
рысучетомособенностейзаказа,требованийпобезопасностипродукции
?

соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов; 
выбирать форму, текстурухолодных блюд, кулинарных 

изделий,закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетомспособапоследующейтермической обработки;

комбинироватьразныеметодыприготовленияхолодныхблюд,кулина 
рных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых,региональныхсучетомособенностейзаказа,требованийкбе 
зопасности готовойпродукции;

проводитьпроработкуновойилиадаптированнойрецептурыианализ
ироватьрезультатыопределятьнаправлениякорректировкирецептуры;

изменятьрецептурыхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформо 
бслуживания;

рассчитыватьколичествосырьяподействующимметодикам,сучетом 
норм отходовипотерь приприготовлении;

оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецептуры
ипредставлятьрезультатпроработкируководству;

проводить мастер-класс и презентации для 
представлениярезультатовразработкиновой рецептуры

Знания:
знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных 

блюд,кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийп 
отребителей,видов иформобслуживания;

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способыприготовления,хранения(непрерывныйхолод,шоковоеохлаж 
дениеизаморозка,заморозкасиспользованиемжидкогоазота,инноваци 
онныеспособыдозреванияовощейифруктов,консервированияипрочее 
);

современное высокотехнологиченое оборудование и способы 
егоприменения;

принципы,вариантысочетаемостиосновныхпродуктовсдополнител
ьнымиингредиентами,пряностямииприправами;

правилаорганизациипроработкирецептур;
правила, методикирасчета количества сырья и продуктов, 

выходахолодныхблюд, кулинарных изделий, закусок;
правилаоформленияактовпроработки,составлениятехнологической

документациипоеерезультатам;
правиларасчетасебестоимостихолодныхблюд,кулинарных 

изделий, закусок



ВД4. Органи
зация
иведениепроце
ссовприготовл
ения
,оформленияи
подготовки
кпрезентации
иреализациихо
лодных
игорячихдесер
тов,напитковсл
ожногоассорти
мента
сучетомпотреб
ностейразличн
ыхкатегорийпо
требителей,вид
ов и
формобслужив
ания

ПК4.1.Организ-
овыватьподготовк
урабочих
мест,оборудовани
я,сырья,
материаловдля
приготовленияхол
одных игорячих
сладкихблюд,
десертов,напитков
всоответствии
синструкциями
ирегламентами

Практическийопыт:
выполнять подготовку рабочих местк безопасной работе 

иэксплуатации технологического оборудования, 
производственногоинвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, сырья иматериаловвсоответствиисинструкциями и 
регламентами;

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов,продуктов 
для приготовления холодных и горячих сладких 
блюд,десертов,напитковвсоответствиисинструкциямиирегламентами
?

осуществлять контроль качества и расхода сырья, 
материалов,продуктовсучетомтехнологийресурсосбереженияибезопа 
сностиупаковкиихраненияхолодныхигорячихсладкихблюд,десертов, 
напитков

Умения:
выполнятьиконтролироватьподготовкурабочихмест,оборудования,

сырья,материаловдляприготовленияхолодныхигорячихсладкихблюд,
десертов,напитковвсоответствиисинструкциямиирегламентами;

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 
пищевыхпродуктовиматериаловсучетомнормативов,требованийкбез 
опасности;контролироватьротациюнеиспользованныхпродуктовв 
процессепроизводства;

составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктовдляпроизводс 
тва холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитковсучетомпотребностии имеющихсяусловий хранения;

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов;распределятьзаданиямеждуподчиненнымивсоответств 
иисих 

квалификацией;
объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксплуатац 

ии, контролировать выбор и рациональное размещение 
нарабочемместепроизводственногоинвентаряитехнологическогообор 
удования посуды, сырья, материалов в соответствии с 
видомработтребованиямиинструкций,регламентов,стандартовчистот 
ы;

контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарной
безопасности,охранытруданарабочемместе;

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест 
всоответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты,разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно- 
гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасно 
сти впроцессеработы;

демонстрироватьприемырациональногоразмещенияоборудованиян 
арабочем местеповара;

контролировать, осуществлятьупаковку, 
маркировку,складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 
пищевыхпродуктовсучетомтребованийпобезопасности(ХАССП),сро 
ков
хранения



Знания:
знатьпроцессыприготовленияхолодныхигорячихсладкихблюд,дес

ертов,напитковвсоответствиисинструкциямиирегламентами;
требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техникибезопасн

остипривыполненииработ;
санитарно-гигиенические требования к процессам 

производствапродукции,втомчислетребованиясистемыанализа,оценк 
ииуправленияопаснымифакторами(системыХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;способыиформыинструктированияперсоналавобласти 

обеспечениябезопасныхусловийтруда,качестваибезопасностиполуфа 
брикатов,пищевых продуктов;

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическо
гооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизм
ерительныхприборов,посудыиправилауходазаними;

последовательность выполнения технологических 
операций;требованиякличнойгигиенеперсоналаприподготовке 

производственного инвентаря и кухонной 
посуды;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены; 
виды,назначение,правилапримененияибезопасногохранениячистя 

щих,моющих идезинфицирующихсредств; 
правилаутилизациинепищевыхотходов;
виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхранениясырья

ипродуктов;
видыкухонныхножей,другихвидовинструментов,инвентаря,прави 

лаподготовкиихкработе,уходазанимии ихназначение.

ПК4.2.Осущес-
твлятьприготовлен
ие,творческоеофор
млениеиподготовк
у кпрезентации
иреализациихолод
ных
десертовсложного
ассортиментасучет
омпотребностейра
зличныхкатегорий
потребителей,видо
виформобслужива
ния

Практическийопыт:
выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 

презентации и реализации холодных десертов сложногоассортимента 
с учетом потребностей различных категорийпотребителей,видов 
иформобслуживания

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлени 

еиподготовкукпрезентациииреализациихолодныхдесертов 
сложногоассортимента с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктовнапроизводстве;

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологичес 
кими требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничных холодных десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав холодных десертов сложного



ассортиментавсоответствиис рецептурой,заказом;
осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 

ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;
использовать региональное сырье,продукты для

приготовленияхолодной десертов;
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиис 
особенностями заказа, использованием сезонных видов 
фруктов,ягод,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимоза 
меняемости,региональнымиособенностямивприготовлении 
пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.;

организовыватьприготовление,готовитьхолодныедесертысложног 
оассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособенностей 
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству ибезопасности 
готовойпродукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
впроцессеприготовления;

обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции;
определятьстепеньготовности,доводитьдовкусахолодныедесерты;
оцениватькачествоорганолептическим
способом;предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьи 

исправлять исправимые дефекты,
отбраковыватьнедоброкачественныедесерты; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат 
ы дляхолодныхдесертовсложногоассортимента

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офо 
рмление сложных холодных десертов; сервировать для подачи 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,формиспосо 
бовобслуживания;

контролировать температуру подачи холодных
десертов;организовыватьхранениесложныххолодныхдесертовсуч
етом

требованийкбезопасностиготовойпродукции;
охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсучетом 

требований кбезопасностипищевыхпродуктов;
организовывать,контролироватьпроцессподготовкикреализации(у

паковкинавынос,длятранспортирования,непродолжительногохранен
ия,отпусканараздачуит.д.);

рассчитыватьстоимостьхолодныхдесертов; 
вестиучетреализованныххолодныхдесертовсприлавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче;консультироватьпотребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыборе
Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовк

икпрезентациииреализациихолодныхдесертовсложногоассортимента
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,
видовиформобслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерныенормывыходахолодныхдесертовсложногопригот 
овления,втомчислеавторских,брендовых,региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним;

характеристикарегиональныхвидовсырья,продуктов;___________



нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктовпищевая,эне
ргетическаяценностьсырья,продуктов,готовых

холодныхдесертовсложногоассортимента;
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентами 

длясозданиягармоничных десертов;
вариантыподборапряностейиприправ;
ассортиментвкусовыхдобавок,соусов,отделочныхполуфабрикатов

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования;
правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляароматизаци 

и десертов, сладких соусов к ним, правила 
композиции,коррекциицвета;

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудов
анияипроизводственногоинвентаря;

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологич
ескихопераций;

современные, инновационные методы приготовления 
холодныхдесертовсложного ассортимента;

способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовле 
нияхолодных десертовсложногоассортимента;

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспольз 
ованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевых 
продуктов, отделочных полуфабрикатов, 
полуфабрикатовтестапромышленного производства;

техникапорционирования,вариантыоформленияхолодныхдесерто 
всложного ассортиментадляподачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
дляотпусканавынос;

методысервировкииспособыподачихолодныхдесертовсложногоас
сортимента;

температура подачи холодных десертов сложного
ассортимента;требованиякбезопасностихраненияхолодныхдесерт
ов

сложногоассортимента;
правила маркирования упакованных холодных 

десертовсложногоассортимента; 
правила общенияспотребителями; 
базовыйсловарныйзапасвт.ч.наиностранномязыке; 
правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базов 

ый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке
ПК4.3.
Осуществлятьприг
отовление ,творчес
коеоформлениеип
одготовку
кпрезентации
иреализациигоряч
их
десертовсложного
ассортиментасучет
омпотребностейра
зличныхкатегорий
потребителей,видо
в и
формобслуживани
я

Практическийопыт:
приготовления, творческого оформления и подготовки 

кпрезентациииреализациигорячихдесертовсложногоассортимента 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ 
обслуживания.

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлени 

еиподготовкукпрезентациииреализациигорячихдесертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктовнапроизводстве;

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологичес 
кими требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничных горячихдесертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих десертов сложного



ассортиментавсоответствиис рецептурой,заказом;
осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 

ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;
использовать региональное сырье,продукты для

приготовленияхолодной кулинарнойпродукции
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовс 
ырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо 
заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 
пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.;

организовыватьприготовление,готовитьгорячиедесертысложного 
ассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособенностей 
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству ибезопасности 
готовойпродукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
впроцессеприготовления;

обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции;
определятьстепеньготовности,доводитьдовкусагорячиедесерты;
оцениватькачествоорганолептическим
способом;предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьи 

исправлять исправимые дефекты,
отбраковыватьнедоброкачественныедесерты;

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат
ыдлягорячихдесертовсложногоассортимента

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офо 
рмление сложных горячих десертов; сервировать для подачи 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,формиспосо 
бовобслуживания;

контролировать температуру подачи горячих
десертов;организовыватьхранениесложныхгорячихдесертовсучет
ом

требованийкбезопасностиготовойпродукции;
охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсучетом 

требований кбезопасностипищевыхпродуктов;
организовывать,контролироватьпроцессподготовкикреализации(у

паковкинавынос,длятранспортирования,непродолжительногохранен
ия,отпусканараздачуит.д.);

рассчитыватьстоимостьгорячихдесертов;
вестиучетреализованныхгорячихдесертовсприлавка/раздачи;подд 
ерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче;консультироватьпотребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыборе.
Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовк 

и к презентации и реализации горячих десертов 
сложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпот 
ребителей,видов иформобслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерныенормывыходагорячихдесертовсложногопригото 
вления,втомчислеавторских,брендовых,региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним;

характеристика региональныхвидовсырья,продуктов; 
нормы,правила взаимозаменяемостисырьяипродуктов__________



пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхгорячи 
хдесертовсложного ассортимента;

вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентами 
длясозданиягармоничных десертов;

вариантыподборапряностейиприправ;
ассортиментвкусовыхдобавок,соусовпромышленногопроизводств

аивариантыихиспользования;
правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляароматизаци 

идесертов, сладких соусов к ним, напитков, 
правилакомпозиции,коррекциицвета;

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудов
анияипроизводственногоинвентаря;

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологич
ескихопераций;

современные,инновационныеметодыприготовлениягорячихдесер 
товсложного ассортимента;

способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовле
ниягорячихдесертовсложногоассортимента;

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспольз
ованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпро
дуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;

техникапорционирования,вариантыоформлениягорячихдесертовс 
ложного ассортиментадляподачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
дляотпусканавынос;

методысервировкииспособыподачигорячихдесертов,напитковсло 
жного ассортимента;

температура подачи горячих десертов сложного 
ассортимента;требованиякбезопасностихранениягорячихдесертов 
сложного 

ассортимента;
правиламаркированияупакованныхгорячихдесертовсложногоассо

ртимента;
правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;

базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыке
ПК4.4.
Осуществлятьприг
отовление ,творчес
коеоформлениеип
одготовку
кпрезентации
иреализациихолод
ныхнапитков
сложногоассортим
ентасучетомпотре
бностейразличных
категорийпотреби
телей,видовиформ
обслуживания

Практическийопыт:
выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 

презентации и реализации холодных напитков сложногоассортимента 
сучетомпотребностей различныхкатегорий 
потребителей,видовиформобслуживания

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлени 

еиподготовкукпрезентациииреализациихолодныхнапитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктовнапроизводстве;

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологичес 
кими требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничных холодныхнапитков;

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,в 
ходящихвсоставхолодныхнапитковсложногоассортиментавсоответст 
виисрецептурой, заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использоватьрегиональноесырье,продуктыдляприготовления



холоднойкулинарнойпродукции
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,сп 
особомобслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовс 
ырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо 
заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 
пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.;

организовыватьприготовление,готовитьхолодныенапиткисложно 
гоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособенностей 
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству ибезопасности 
готовойпродукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
впроцессеприготовления;

обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции;
определятьстепеньготовности,доводитьдовкусахолодныенапитки;
оцениватькачествоорганолептическим
способом;предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьи 

исправлять исправимые дефекты,
отбраковыватьнедоброкачественныенапитки; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикат 
ы дляхолодныхнапитковсложногоассортимента

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,офо 
рмление сложных холодных напитков; сервировать для подачи 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,формиспосо 
бовобслуживания;

контролировать температуру подачи холодных
напитков;организовыватьхранениесложныххолодныхнапитковсу
четом

требованийкбезопасностиготовойпродукции;
охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсучетом 

требований кбезопасностипищевыхпродуктов;
организовывать,контролироватьпроцессподготовкикреализации(у

паковкинавынос,длятранспортирования,непродолжительногохранен
ия,отпусканараздачуит.д.);

рассчитыватьстоимостьхолодныхнапитков; 
вестиучетреализованныххолодныхнапитковсприлавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче;консультироватьпотребителей;
владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранном

языке,оказыватьимпомощьввыборе
Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовк 

икпрезентациииреализациихолодныхнапитковсложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорийпотребителей,видов иформобслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерныенормывыходахолодныхнапитковсложногоприго 
товления,втомчислеавторских,брендовых,региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов 
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыххолодн 

ыхнапитков сложного ассортимента;
варианты сочетания основных продуктов с другими_____



ингредиентами для создания гармоничных десертов, 
напитков;вариантыподборапряностейиприправ; 
ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования;
правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляароматизаци 

инапитков,правила композиции,коррекциицвета;
виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудов

анияипроизводственногоинвентаря;
температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологич

ескихопераций;
современные, инновационные методы приготовления 

холодныхнапитковсложного ассортимента;
способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовле 

нияхолодных напитковсложного ассортимента;
способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспольз

ованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпро
дуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;

техникапорционирования,вариантыоформленияхолодныхнапитко 
всложного ассортиментадляподачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
дляотпусканавынос;

методысервировкииспособыподачихолодныхнапитковсложногоа
ссортимента;

температура подачи холодных напитков сложного 
ассортимента;требованиякбезопасностихраненияхолодныхнапитк 
ов

сложногоассортимента;
правила маркирования упакованных холодных 

напитковсложногоассортимента; 
правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базов 

ый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке
ПК4.5.
Осуществлятьприг
отовление ,творчес
коеоформлениеип
одготовку
кпрезентации
иреализациигоряч
их
напитковсложного
ассортиментасучет
омпотребностейра
зличныхкатегорий
потребителей,видо
в и
формобслуживани
я

Практическийопыт:
выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку 

кпрезентации и реализации горячих напитков сложного 
ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителе 
й,видови
форм обслуживания

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлени 

еиподготовкукпрезентациииреализациигорячихнапитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 
напроизводстве;

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическ 
ими требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничных горячихнапитков;

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,вх 
одящихвсоставгорячихнапитковсложногоассортиментавсоответстви 
исрецептурой, заказом;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использовать региональное сырье,продукты для 
приготовлениягорячихнапитков;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом, 
способомобслуживания;



изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продукт 
ов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости 
,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойи
способомобслуживанияи т.д.;

организовыватьприготовление,готовитьгорячихнапитковсложного 
ассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособенностей 
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству ибезопасности 
готовойпродукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 
впроцессеприготовления;

обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции; 
определятьстепеньготовности,доводитьдовкусагорячиенапитки; 
оцениватькачествоорганолептическимспособом; 
предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьиисправлятьиспр 

авимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные 
напитки;охлаждатьи замораживать,

размораживать отдельные
полуфабрикаты для горячих напитков сложного 

ассортиментаорганизовывать,контролировать,выполнятьпорциони 
рование,

оформление сложных горячих напитков; сервировать для подачи
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,формиспосо
бовобслуживания;

контролировать температуру подачи горячих
напитков;организовыватьхранениесложныхгорячихнапитковсучет
ом

требованийкбезопасностиготовойпродукции;
охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсучетомт 

ребований кбезопасностипищевыхпродуктов;
организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации(упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительногохранения,отпусканараздачу ит.д.); 

рассчитыватьстоимостьгорячихнапитков;
вестиучетреализованныхгорячихнапитковсприлавка/раздачи;подде 
рживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче;консультироватьпотребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыборе__________________



Знания:
знатьпроцессыитребованиякподготовкерабочихмест,оборудования 

,сырья,материаловассортимент,рецептуры,характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выходагорячих напитков 
сложного приготовления, в том числе авторских,брендовых, 
региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов 
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхгорячих 

напитков сложного ассортимента;
варианты сочетания основных продуктов с 

другимиингредиентами 
длясозданиягармоничныхнапитков; 

вариантыподбора пряностейиприправ;
ассортиментвкусовыхдобавок,полуфабрикатовпромышленногопро

изводстваивариантыихиспользования;
правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляароматизации 

напитков,правила композиции,коррекциицвета;
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудованияипроизводственногоинвентаря;
температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологиче

скихопераций;
современные,инновационныеметодыприготовлениягорячихнапитк 

овсложного ассортимента;
способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлен

иягорячихнапитковсложногоассортимента;
способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользо

ваниявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпрод
уктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;

техникапорционирования,вариантыоформлениягорячихнапитковсл 
ожного ассортиментадляподачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
дляотпусканавынос;

методы сервировки и способы подачи горячих напитков 
сложногоассортимента;

температура подачи горячих напитков сложного 
ассортимента;требованиякбезопасностихранениягорячихнапитков 
сложного 

ассортимента;
правиламаркирования

упакованныхгорячихнапитковсложногоассортимента;
правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;

базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыке
ПК4.6.
Осуществлятьразр
аботку,адаптацию
ипрезентацииреце
птурхолодных
игорячих
десертов,напитков

Практическийопыт:
выполнятьразработку,адаптациюипрезентациирецептурхолодных 

игорячихдесертов,напитков,втомчислеавторских,брендовых,региона 
льныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов 
иформобслуживания;

ведение расчетов, оформлении и презентации 
результатовпроработки



, в томчисле
авторских,брендов
ых,региональных
сучетомпотребнос
тейразличныхкате
горийпотребителе
й,видов и
формобслуживани
я

Умения:
выполнятьиконтролироватьразработку,адаптациюипрезентации 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в томчисле 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслужи 
вания;

подбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматических,кра
сящихвеществдляразработкирецептурысучетомособенностейзаказа,т
ребованийпобезопасностипродукции;

соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов; 
выбиратьформу,текстурухолодныхигорячихдесертов,напитков, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетомспособапоследующейтермической обработки;

комбинироватьразныеметодыприготовленияхолодныхигорячихде
сертов,напитковсучетомособенностейзаказа,требований
кбезопасностиготовойпродукции;

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры 
ианализироватьрезультат,определятьнаправлениякорректировкиреце 
птуры;

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков 
сучетомособенностейзаказа,сезонности,формиметодовобслуживания
?

рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массуготовыххолодных 
игорячихдесертов,напитковподействующимметодикам,с 
учетомнормотходовипотерьпри приготовлении;

оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецептуры;
представлятьрезультатпроработки(готовыехолодныеигорячие
десерты,напитков,разработаннуюдокументацию)руководству

;проводитьмастер-классдляпредставлениярезультатов
разработкиновойрецептуры

Знания:
знать процессыразработки, адаптации и презентации 

рецептурхолодных и горячих десертов, напитков, в том числе 
авторских,брендовых, региональных с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей, видов иформ обслуживания;

наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационныемет 
оды, техникиприготовления холодных и горячих десертов,напитков;

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационныеспособыприготовления,хранения(непрерывныйхолод 
,шоковоеохлаждение и заморозка, заморозка с использованием 
жидкогоазота, инновационные способы дозревания овощей и 
фруктов,консервированияипрочее);

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 
сдополнительнымиингредиентами,пряностямииприправами; 

правилаорганизациипроработкирецептур;
правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктов,выходахол 

одныхи горячих десертов,напитков;
правила оформления актов проработки, 

составлениятехнологической документации поеерезультатам;
правила расчета себестоимости холодных и горячих 

десертов,напитков



ВД.5.
Организация
иведениепроце
ссовприготовл
ения
,оформленияи
подготовки
кпрезентации
иреализациихл
ебобулочных,
мучныхкондит
ерскихизделий
сложногоассор
тимента
сучетомпотреб
ностейразличн
ыхкатегорийпо
требителей,вид
ов и
формобслужив
ания

ПК5.1.
Организовыватьпо
дготовкурабочих
мест,оборудовани
я,сырья,
материаловдля
приготовленияхле
бобулочных,мучн
ыхкондитерскихиз
делийразнообразн
огоассортиментавс
оответствии
синструкциями
ирегламентами

Практическийопыт:
выполнять подготовку рабочих местк безопасной работе 

иэксплуатации технологического оборудования, 
производственногоинвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, сырья иматериаловвсоответствиисинструкциями и 
регламентами;

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов,продуктов 
для приготовления хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в 
соответствиисинструкциямиирегламентами;

осуществлять контроль качества и расхода сырья, 
материалов,продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 
безопасностиупаковкиихраненияхлебобулочных,мучныхкондитерск 
ихизделий
разнообразногоассортимента

Умения:
выполнятьиконтролироватьподготовкурабочихмест,оборудовани 

я,сырья,материаловдляприготовленияхлебобулочных,мучныхкондит 
ерскихизделийразнообразногоассортимента 
всоответствиисинструкциямии регламентами; 

оцениватьналичиересурсов;
составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктов(поколичеству 

и качеству) для производства хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий, всоответствиисзаказом;

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов;распределитьзаданиямеждуподчиненнымивсоответств 
иисих 

квалификацией;
объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксплуатац

иипроизводственногоинвентаряитехнологическогооборудования;
разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно- 

гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасно 
сти впроцессеработы;

демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудованияна рабочемместе кондитера,пекаря;

контролироватьвыборирациональноеразмещениенарабочемместео 
борудования,инвентаря,посуды,сырья,материаловвсоответствии с 
видом работ требованиями инструкций, 
регламентов,стандартовчистоты;

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест 
всоответствиисинструкциями ирегламентами,стандартамичистоты;

контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности, 
пожарнойбезопасности,охраны труданарабочемместе



Знания:
знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья,материаловдляприготовленияхлебобулочных,мучныхкондитер 
скихизделийразнообразногоассортиментавсоответствиисинструкция 
миирегламентами;

требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техникибезопасно
стипривыполненииработ;

санитарно-
гигиеническиетребованиякпроцессампроизводствапродукции,втомч 
ислесистемаанализа,оценкииуправленияопасными 
факторами(системаХАССП);

методыконтролякачествасырья,продуктов,качествавыполненияраб
отподчиненными;

важностьпостоянногоконтролякачествапроцессовприготовленияиг
отовойпродукции;

способыиформыинструктированияперсоналавобластиобеспечения
качестваибезопасностикондитерскойпродукциисобственногопроизво
дстваипоследующейпроверкипониманияперсоналомсвоейответствен
ности

требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственно 
й санитарии ворганизации питания;

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическог
ооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизме
рительныхприборов,посудыиправилауходазаними;

последовательностьвыполнениятехнологическихопераций,совреме
нныеметоды,техникаобработки,подготовкисырьяипродуктов;

возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены;требованиякличнойгигиенеперсоналаприподготовке 

производственногоинвентаряикухоннойпосуды;
виды, назначение, правилаприменения ибезопасного 

хранениячистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенныхдляпоследующегоиспользования; 

правилаутилизацииотходов;
виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхранениясырьяи

продуктов;
виды,назначениеправилаэксплуатацииоборудованиядляупаковки; 
способыиправила комплектования,упаковкинавынос готовых 

хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий

ПК5.2.
Осуществлятьприг
отовление,хранени
еипрезентацииотд
елочныхполуфабр
икатовдляхлебобу
лочных,мучных

Практическийопыт:
выполнять приготовление, хранение и презентации 

отделочныхполуфабрикатовдляхлебобулочных,мучныхкондитерски 
хизделий

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,хранениеипрезентации 

отделочныхполуфабрикатовдляхлебобулочных,мучныхкондитерски 
х изделий;

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическимитребованиями,оцениватькачествоибезопасностьос 
новных
продуктовидополнительныхингредиентов;



кондитерскихиздели организовыватьиххранениедомоментаиспользования; 
й выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества

всоответствиисрецептурой,требованиямисанитарныхнормиправил; 
распознаватьнедоброкачественныепродукты;
контролировать,осуществлятьвыбор,проводитьвзвешивание,отмер 

иватьпродукты,входящиевсоставотделочныхполуфабрикатовв 
соответствии срецептурой;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использоватьрегиональные,сезонныепродуктыдляприготовленияот 
делочных полуфабрикатов;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыобработки,подготовкисырья,продуктов, 
приготовленияотделочных полуфабрикатов; 

контролироватьротациюпродуктов;
оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необходимые

дляприготовленияотделочныхполуфабрикатов;
контролировать, осуществлять

упаковку,маркировку,ск 
ладирование,контролироватьсрокииусловияхранениянеиспользованн 
ого сырья, пищевых продуктов с учетом
требованийпобезопасности(ХАССП);

контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять,

комбинироватьразличныеспособыприготовленияотделочныхполуфа 
брикатовсучетомтипапитания,видаикулинарныхсвойствиспользуемы 
хпродуктовикондитерскихполуфабрикатовпромышленногопроизвод 
ства,требованийрецептуры,последовательностиприготовления,особе 
нностейзаказа;

контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,полуфабри
катовпромышленногопроизводства;

соблюдать,контролироватьтемпературныйивременнойрежимпроце
ссовприготовления;

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 
выходаотделочныхполуфабрикатов;

определятьстепеньготовностиотделочныхполуфабрикатовнаразлич 
ныхэтапах приготовления;

доводитьотделочныеполуфабрикатыдоопределенноговкуса,консис 
тенции (текстуры);

соблюдатьсанитарно-
гигиеническиетребованиявпроцессеприготовленияотделочных
полуфабрикатов;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприготовлен
ияотделочныхполуфабрикатовсучетомнормвзаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приготовления, 
безопасноиспользоватьтехнологическоеоборудование,производствен 
ныйинвентарь,инструменты, посуду;

проверятькачествоготовыхотделочныхполуфабрикатовпередиспол
ьзованием;

контролировать, организовывать хранение
отделочныхполуфабрикатовсучетомтребованийпобезопасности,собл 
юдения
режимахранения_______________________________________________

Знания:
знатьпроцессыприготовления,храненияипрезентацииотделочных

полуфабрикатовдляхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий;
ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияк



качеству, методы приготовления, 
назначениеотделочныхполуфабрикатов;

температурный,временнойрежимиправилаприготовленияотделочн
ыхполуфабрикатов;

виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатациитехнологического оборудования, производственного 
инвентаря,инструментов, посуды, используемых при 
приготовленииотделочныхполуфабрикатов;.

нормы взаимозаменяемости сырья и
продуктов;ассортимент,характеристика,правилаприменения,норм
ы

закладкиароматических,красящихвеществ;
требованиякбезопасности храненияотделочныхполуфабрикатов

ПК5.3.
Осуществлятьприг
отовление ,творчес
коеоформление,по
дготовку
кпрезентации
иреализациихлебо

Практическийопыт:
приготовления, творческого оформления и подготовки 

кпрезентации и использованию хлебобулочных изделий 
ипраздничногохлеба сложногоассортиментас 
учетомпотребностейразличных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания,обеспечениярежима 
ресурсосбереженияибезопасностиготовой 
продукции



булочныхизделий
ипраздничногохле
ба
сложногоассортим
ента
сучетомпотребнос
тейразличныхкате
горийпотребителе
й,видов и
формобслуживани
я

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлени 

е,подготовкукпрезентациииреализациихлебобулочныхизделийипраз 
дничногохлебасложногоассортиментасучетомпотребностейразличны 
хкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания;

оцениватьналичие,подбиратьвсоответствиистехнологическими 
требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

организовывать их хранение до момента
использования;выбирать,подготавливатьароматическиеикрасящи
евеществав

соответствиисрецептурой,требованиямисанитарныхнормиправил; 
распознаватьнедоброкачественныепродукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты,входящие в состав хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба всоответствиисрецептурой;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использоватьрегиональные,сезонныепродуктыдляприготовлениях
лебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличные методыобработки,подготовки сырья,продуктов; 

контролироватьротациюпродуктов;
оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необходимые 

дляприготовленияхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложн 
ого ассортимента;

контролировать, осуществлять
упаковку,маркировку,ск 

ладирование,контролироватьсрокииусловияхранениянеиспользованн 
ого сырья, пищевых продуктов с учетом
требованийпобезопасности(ХАССП);

контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов
?

контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинироватьразличныеспособыприготовленияхлебобулочныхизде 
лийипраздничного хлеба сложногоассортимента с учетом типа 
питания,вида и кулинарных свойств используемых продуктов 
и
кондитерских полуфабрикатов промышленного производства,



требованийрецептуры,последовательностиприготовления,особеннос 
тей заказа;

контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,полуфабр
икатовпромышленногопроизводства;

соблюдать, контролировать температурный и временной 
режимпроцессовприготовления:замесатеста,расстойки,выпечкихлеб 
обулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортимента;

изменятьзакладкупродуктоввсоответствиисизменениемвыходахле
бобулочныхизделийипраздничногохлеба;

доводитьтестодоопределеннойконсистенции; 
определятьстепеньготовностихлебобулочныхизделийипраздничн 

огохлебасложного ассортимента;
владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемовзамесаразличных видов теста,формования хлебобулочных 
изделийипраздничногохлебавручнуюиспомощьюсредствмалоймехан 
изации,выпечки,отделки, сервировки готовыхизделий;

соблюдатьсанитарно-
гигиеническиетребованиявпроцессеприготовленияхлебобулочныхиз
делийипраздничногохлебасложногоассортимента;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприготовле
нияхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортимен
тасучетомнормвзаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приготовления, 
безопасноиспользоватьтехнологическоеоборудование,производствен 
ныйинвентарь,инструменты, посуду;

проверятькачествоготовыххлебобулочныхизделийипраздничного 
хлебапередотпуском, упаковкойнавынос;

порционировать(комплектовать),сервироватьипрезентоватьхлебо 
булочные изделия и праздничный хлеб с учетом требований 
побезопасности готовойпродукции;

контролировать выход хлебобулочных изделий и 
праздничногохлебасложногоассортиментаприихпорционировании(к 
омплектовании);

контролировать,организовыватьхранениехлебобулочныхизделий 
ипраздничногохлебасложногоассортиментасучетомтребований по 
безопасности;

контролироватьвыборконтейнеров,упаковочныхматериалов,эстет 
ично упаковывать хлебобулочные изделия и праздничный 
хлебнавыносидлятранспортирования;

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 
праздничногохлебасложногоассортимента;

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске 
сраздачи/прилавка, владеть профессиональной
терминологией,консультироватьпотребителей, оказыватьимпомощьв 
выборе
хлебобулочныхизделийипраздничногохлеба______________________
Знания:

знатьпроцессыприготовления,творческогооформления,подготовк 
и к презентации и реализации хлебобулочных изделий ипраздничного 
хлеба сложногоассортимента с учетом
потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслужи 
вания;

ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияккачеству,м
етодыприготовленияхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасло
жногоассортимента,втомчислерегиональных,длядиетического
питания;

температурный,временнойрежимиправилаприготовленияхлебобу
лочныхизделийипраздничногохлебасложного
ассортимента;__________________________________________________



виды,назначениеиправилабезопаснойэксплуатациитехнологическ
огооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,посуд
ы,используемыхприприготовлениихлебобулочныхизделийипразднич
ногохлебасложногоассортимента;

нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
ассортимент,характеристика,правилаприменения,нормызакладки 

ароматических, красящих веществ;
техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочныхизделийи
праздничногохлебасложногоассортиментадляподачи;

виды,назначениестоловойпосудыдляотпускасраздачи,прилавка,ко
нтейнеровдляотпусканавыносхлебобулочныхизделийипраздничного
хлебасложногоассортимента;

методысервировкииподачихлебобулочныхизделийипраздничного 
хлебасложного ассортимента;

требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий 
ипраздничногохлебасложного ассортимента;

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий 
ипраздничногохлебасложногоассортимента

ПК5.4.
Осуществлятьприг
отовление ,творчес
коеоформление,по
дготовку
кпрезентации
иреализациимучн
ыхкондитерскихиз
делий
сложногоассортим
ентасучетомпотре
бностейразличных
категорийпотреби
телей,видовиформ
обслуживания

Практическийопыт:
выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку 

кпрезентациииреализациимучныхкондитерскихизделийсложногоасс 
ортимента с учетом потребностей различных 
категорийпотребителей,видов иформобслуживания

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлени

е,подготовкукпрезентациииреализациимучныхкондитерскихизделий
сложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпот
ребителей,видовиформобслуживания;

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическимитребованиями,оцениватькачествоибезопасностьос 
новныхпродуктовидополнительныхингредиентов; 

организовыватьиххранениедомоментаиспользования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества 

всоответствиисрецептурой,требованиямисанитарныхнормиправил; 
распознаватьнедоброкачественныепродукты; 
контролировать,проводитьвзвешивание,отмериватьпродукты,вход 

ящиевсоставмучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментавсо 
ответствиисрецептурой;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснорма 
ми закладки,особенностями заказа,сезонностью;

использоватьрегиональные,сезонныепродуктыдляприготовлениям
учныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличные методыобработки,подготовки сырья,продуктов; 

контролироватьротациюпродуктов;
оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необходимыед

ляприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимент
а;

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и

условияхранения неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требованийпобезопасности(ХАССП);



в;
контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинироватьразличныеспособы приготовления мучных 
кондитерских изделийсложного ассортимента с учетом типа 
питания, вида и кулинарныхсвойств используемых продуктов и 
кондитерских
полуфабрикатовпромышленногопроизводства,требованийрецептур 
ы,последовательностиприготовления,особенностей заказа;

контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,полуфабр
икатовпромышленногопроизводства;

соблюдать,контролироватьтемпературныйивременнойрежимпро 
цессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки 
мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасложногоассор 
тимента;

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 
выходамучныхкондитерскихизделий сложногоассортимента; 

доводитьтестодоопределеннойконсистенции; 
определятьстепеньготовностимучныхкондитерскихизделийслож 

ногоассортимента;
владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемовзамеса различных видов теста, формования мучных 
кондитерскихизделийвручнуюиспомощьюсредствмалоймеханизац 
ии,выпечки,отделки, сервировки готовых изделий;

соблюдатьсанитарно-
гигиеническиетребованиявпроцессеприготовлениямучныхкондитер
скихизделийсложногоассортимента;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприготовл
ениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомно
рмвзаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приготовления, 
безопасноиспользоватьтехнологическоеоборудование,производств 
енныйинвентарь,инструменты, посуду;

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий 
передотпуском,упаковкойнавынос;

порционировать(комплектовать),сервироватьипрезентоватьмучн 
ые кондитерские изделия с учетом требований по 
безопасностиготовой продукции;

контролироватьвыходмучныхкондитерскихизделийсложногоассо 
ртиментапри ихпорционировании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение мучных 
кондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомтребованийпо 
безопасности;

контролироватьвыборконтейнеров,упаковочныхматериалов,эстет 
ично упаковывать мучныекондитерскиеизделия
навыносидлятранспортирования;

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 
сложногоассортимента;

поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемприотпускесразд 
ачи/прилавка,владетьпрофессиональной терминологией, 
консультироватьпотребителей,оказыватьимпомощьв 
выборемучныхкондитерскихизделий сложногоассортимента______

контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхотходо



Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформления,подготовк 

икпрезентациииреализациимучныхкондитерскихизделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;

ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияккачеству,ме
тодыприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортиме
нта,втомчислерегиональных,длядиетическогопитания;

температурный,временнойрежимиправилаприготовлениямучныхк 
ондитерскихизделий сложногоассортимента;

виды,назначениеиправилабезопаснойэксплуатациитехнологическо 
гооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,посуды, 
используемыхприприготовлениимучныхкондитерскихизделийсложн 
ого ассортимента; 

нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
ассортимент,характеристика,правилаприменения,нормызакладки 

ароматических, красящих веществ;
техникапорционирования,вариантыоформлениямучныхкондитерск 

ихизделийсложного ассортиментадляподачи;
виды,назначениестоловойпосудыдляотпускасраздачи,прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных 
кондитерскихизделийсложного ассортимента;

методысервировкииподачимучныхкондитерскихизделийсложного
ассортимента;

требованиякбезопасностихранениямучныхкондитерскихизделийсл 
ожного ассортимента; 

правиламаркированияи упакования
ПК5.5.
Осуществлятьприг
отовление ,творчес
коеоформление,по
дготовку
кпрезентации
иреализациипирож
ных и
тортовсложногоас
сортиментасучето
мпотребностейраз
личныхкатегорийп
отребителей,видов
иформобслуживан
ия

Практическийопыт:
выполнятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукпре 

зентации и реализации пирожных и тортов сложногоассортимента 
сучетомпотребностей различныхкатегорий 
потребителей,видовиформобслуживания

Умения:
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлени 

е, подготовку к презентации и реализации пирожных 
итортовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатег 
орийпотребителей, видовиформобслуживания;

оцениватьналичие,подбиратьвсоответствиистехнологическими 
требованиями, оценивать

качествоибез
опасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;

организовывать их хранение до момента
использования;выбирать,подготавливатьароматическиеикрасящи
евеществав

соответствиисрецептурой,требованиямисанитарныхнормиправил;
распознаватьнедоброкачественныепродукты;
контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты,входящиевсоставмучныхкондитерскихизделийсложногоас 
сортиментавсоответствиисрецептурой;

осуществлятьвзаимозаменяемость продуктоввсоответствиис 
нормамизакладки,особенностямизаказа,сезонностью; 

использоватьрегиональные,сезонныепродуктыдляприготовлениямуч 
ныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;



контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличные методыобработки,подготовки сырья,продуктов; 

контролироватьротациюпродуктов;
оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необходимые

дляприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимен
та;

контролировать, осуществлять
упаковку,маркировку,ск 

ладирование,контролироватьсрокииусловияхранениянеиспользованн 
ого сырья, пищевых продуктов с учетом
требованийпобезопасности(ХАССП);

контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов
?

контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинироватьразличныеспособы приготовления мучных 
кондитерских изделийсложного ассортимента с учетом типа питания, 
вида и кулинарныхсвойств используемых продуктов и кондитерских 
полуфабрикатовпромышленногопроизводства,требованийрецептуры 
,последовательностиприготовления,особенностей заказа;

контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,полуфабр
икатовпромышленногопроизводства;

соблюдать, контролировать температурный и временной 
режимпроцессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки 
мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасложногоассорт 
имента;

изменятьзакладкупродуктоввсоответствиисизменениемвыхода
мучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;

доводитьтестодоопределеннойконсистенции;
определятьстепеньготовностимучныхкондитерскихизделийсложн

огоассортимента;
владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемовзамеса различных видов теста, формования мучных 
кондитерскихизделийвручнуюиспомощьюсредствмалоймеханизации 
,выпечки,отделки, сервировки готовых изделий;

соблюдатьсанитарно-
гигиеническиетребованиявпроцессеприготовлениямучныхкондитерс
кихизделийсложногоассортимента;

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприготовле
ниямучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомнорм
взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приготовления, 
безопасноиспользоватьтехнологическоеоборудование,производствен 
ныйинвентарь,инструменты, посуду;

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий 
передотпуском,упаковкойнавынос;

порционировать(комплектовать),сервироватьипрезентоватьмучн 
ые кондитерские изделия с учетом требований по 
безопасностиготовой продукции;

контролировать выход мучных кондитерских изделий 
сложногоассортимента при ихпорционировании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение мучных 
кондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомтребованийпобе 
зопасности;

контролироватьвыборконтейнеров,упаковочныхматериалов,эстет
ичноупаковыватьмучныекондитерскиеизделиянавыноси

длятранспортирования;
рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложногоассортимента;



поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемприотпускесразд 
ачи/прилавка, владеть профессиональной 
терминологией,консультироватьпотребителей, оказыватьимпомощьв 
выборе
мучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента

Знания:
знатьпроцессыприготовления,творческогооформления,подготовк 

икпрезентациииреализациипирожныхитортовсложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорийпотребителей,видов 
иформобслуживания;

ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияккачеству,м
етодыприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортим
ента,втомчислерегиональных,длядиетическогопитания;

температурный,временнойрежимиправилаприготовлениямучных 
кондитерскихизделий сложногоассортимента;

виды,назначениеиправилабезопаснойэксплуатациитехнологическ 
огооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,посуд 
ы,используемыхприприготовлениимучныхкондитерскихизделийсло 
жного ассортимента;

нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
ассортимент,характеристика,правилаприменения,нормызакладки 

ароматических, красящих веществ;
техникапорционирования,вариантыоформлениямучныхкондитерс 

кихизделийсложного ассортиментадляподачи;
виды,назначениестоловойпосудыдляотпускасраздачи,прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных 
кондитерскихизделийсложного ассортимента;

методысервировкииподачимучныхкондитерскихизделийсложног
оассортимента;

требованиякбезопасностихранениямучныхкондитерскихизделийс 
ложного ассортимента;

правиламаркированияупакованныхмучныхкондитерских
изделийсложногоассортимента

ПК5.6.
Осуществлятьразр
аботку,адаптацию
рецептурхлебобул
очных,мучныхкон
дитерскихизделий,
в томчисле
авторских,брендов
ых,региональных
сучетомпотребнос
тейразличныхкате
горийпотребителе
й

Практическийопыт:
выполнять
разработку,адаптациюрецептурхлебобулочных,мучныхкондитер

скихизделий,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомп
отребностейразличныхкатегорийпотребителей;

ведениирасчетов,оформленииипрезентациирезультатовпроработк
и

Умения:
выполнять и контролироватьразработку, адаптацию 

рецептурхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий,втомчислеавт 
орских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкат 
егорийпотребителей;

подбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматических,кра
сящихвеществдляразработкирецептурысучетомособенностейзаказа,т
ребованийпобезопасностипродукции;

соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов;
выбирать форму, текстуру

хлебобулочных,мучныхко
ндитерскихизделий,втомчислеавторских,брендовых,региональных,с
учетомспособапоследующейтермическойобработки;

комбинироватьразныеметодыприготовленияхлебобулочных,



мучныхкондитерскихизделий,сучетомособенностейзаказа,требовани 
й кбезопасностиготовойпродукции;

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры 
ианализироватьрезультат,определятьнаправлениякорректировкиреце 
птуры;

изменятьрецептурыхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий 
с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и 
методовобслуживания;

рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массуготовыххлебобул 
очных,мучныхкондитерскихизделийподействующимметодикам,с 
учетомнормотходовипотерьпри приготовлении;

оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецептуры;
представлятьрезультатпроработки(готовыехлебобулочные,мучны

екондитерскиеизделия,разработаннуюдокументацию)руководству;
проводитьмастер-классдляпредставления

Знания:
знать процессыразработки, адаптации рецептур 

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

наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационныемето 
ды, техникиприготовления хлебобулочных, мучныхкондитерских 
изделий;

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационныеспособыприготовления;

современное высокотехнологичное оборудование и способы 
егоприменения;

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 
сдополнительнымиингредиентами,пряностямииприправами; 

правилаорганизациипроработкирецептур;
правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктов,выходахле

бобулочных,мучныхкондитерскихизделий;
правила оформления актов проработки, 

составлениятехнологической документации поеерезультатам; 
правиларасчетасебестоимости

ВД.6.
Организация
иконтрольтеку
щейдеятельнос
типодчиненног
оперсонала

ПК6.1.
Осуществлятьразр
аботкуассортимен
такулинарной
икондитерскойпро
дукции,различных
видовменю с
учетомпотребност
ейразличныхкатег
орийпотребителей,
видов и
формобслуживани
я

Практическийопыт:
выполнять
разработки различных видов меню, ассортимента кулинарной 

икондитерскойпродукциисучетомпотребностейразличныхкатегорий 
потребителей, видов иформобслуживания;

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных 
икондитерскихизделий,втомчислеавторских,брендовых,региональны 
хсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов 
иформобслуживания;

презентацииновогоменю,новыхблюд,кулинарныхикондитерскихи 
зделий, напитков

Умения:
разрабатыватьиконтролироватьассортименткулинарнойикондите

рскойпродукции,различныхвидовменюсучетомпотребностейразличн
ыхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;

анализировать потребительские предпочтения посетителей, 
менюконкурирующихинаиболеепопулярныхорганизацийпитаниявра 
зличныхсегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать,презентоватьразличныевидыменюсучетом 
потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ



обслуживания;
принимать решениео составе меню с учетом типа 

организациипитания,еготехническогооснащения,мастерстваперсонал 
а,единой композиции, оптимального соотношения блюд в меню, 
типакухни,сезонаиконцепцииресторана,числаконкурирующихпозиц 
ий в меню;

рассчитыватьценунаразличныевидыкулинарнойикондитерской 
продукции, напитков;

рассчитыватьэнергетическуюценностьблюд,кулинарныхикондите 
рскихизделий, напитков;

предлагатьстильоформленияменюсучетомпрофиляиконцепции
организациипитания;

составлятьпонятныеипривлекательныеописанияблюдинапитков; 
выбиратьформыиметодырекламы,взаимодействоватьсруководств 

ом, потребителем в целях презентации новых блюд менюи напитков;
владетьпрофессиональнойтерминологией,консультироватьпотреб

ителей,оказыватьпомощьввыбореблюднапитковвменю;
анализироватьспроснановуюкулинарнуюикондитерскую 

продукцию, напитки, ииспользовать различные способыоптимизации 
меню

Знания:
знатьассортименткулинарнойикондитерскойпродукции,напитков 

различных видов меню с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей, видов иформобслуживания;

актуальные направления, тенденции ресторанной деятельности 
вобласти ассортиментнойполитики;

классификация организаций питания;стильресторанного меню; 
взаимосвязьпрофиляиконцепцииресторана именю; 
названияосновныхпродуктовиблюдвразличныхстранах,втомчисле 

наиностранном языке;
ассортиментблюд,составляющихклассическоересторанноеменю; 
основные типы меню, применяемые в настоящее 
время;принципы,правиларазработки,оформленияресторанногоме 
ню;сезонностькухнииресторанного меню;
основные принципы подбора напитков к блюдам, 

классическиевариантыиактуальныезакономерностисочетаемостиблю 
динапитков;

примерыуспешногоресторанногоменю,приемлемогоскулинарной 
и коммерческой точек зрения, организаций питания сразной ценовой 
категорией и типомкухниврегионе;

правилаценообразования,факторы,влияющиенаценукулинарнойи
кондитерскойпродукциисобственногопроизводства;

методырасчетастоимостиразличныхвидовкулинарнойикондитерс 
кой продукции,напитков в организациипитания;

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных 
икондитерскихизделий;

возможностипримененияспециализированногопрограммногообес 
печения для разработки меню, расчета стоимости кулинарной 
икондитерской продукции;

правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базов 
ый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке;

системы показателей и нормативы качества обслуживания 
различныхкатегорийпотребителейуслугпитания



ПК6.2.
Осуществлятьтеку
щеепланирование,
координациюдеяте
льностиподчиненн
огоперсонала с
учетомвзаимодейс
твия
сдругимиподразде
лениями

Практическийопыт:
выполнятьтекущеепланированиедеятельностиподчиненногоперсо 

налас учетомвзаимодействияс другимиподразделениями; 
координациидеятельностиподчиненногоперсонала
Умения:
выполнять и контролировать 

текущеепланирование,ко 
ординациюдеятельностиподчиненногоперсоналасучетомвзаимодейст 
вия с другими подразделениями взаимодействовать сослужбой 
обслуживания и другими структурными
подразделениямиорганизации питания;

составлятьграфикиработысучетомпотребностиорганизациипитани
я;

управлятьконфликтнымиситуациями,разрабатыватьиосуществлять
мероприятияпомотивацииистимулированиюперсонала;

предупреждатьфактыхищенийидругихслучаевнарушениятрудовой
дисциплины;

рассчитывать по принятой методике основные 
производственныепоказатели,стоимостьготовойпродукции; 

вестиутвержденнуюучетно-отчетнуюдокументацию
Знания:
знатьвидыорганизационныхтребованийиихвлияниенатекущеепла

нированиеработыподчиненногоперсоналасучетомвзаимодействиясдр
угимиподразделениями;

дисциплинарныепроцедурыворганизациипитания; 
методы эффективного планирования работы
бригады/команды;методыпривлечениячленовбригады/командыкп 
роцессу 

планированияработы;
методы эффективной организации работы
бригады/команды;способыполученияинформацииоработебригады/ 
командысо 

стороны;
способы оценки качества выполняемых работ 

членамибригады/команды,поощрениячленов 
бригады/команды;

личные обязанности и ответственность бригадира 
напроизводстве; 

принципы разработки
должностныхобязанностей,графиковработыитабеляуч

етарабочеговремени;
правила работы сдокументацией, составление и 

ведениекоторойвходитв обязанностибригадира; 
нормативно-

правовыедокументы,регулирующиеобластьличнойответственности
бригадира;

структура организаций питания различных типов,
методыосуществлениявзаимосвязимеждуподразделен

иямипроизводства;
методы предотвращения и разрешения проблем в 

работе,эффективногообщенияв бригаде/команде; 
психологическиетипыхарактеровработников
системыиформыоплатытруда,видыстимулирующихикомпенсацио

нныхвыплат
ПК6.3.
Организовыватьресу 
рсноеобеспечениеде 
ятельностиподчинен 
ногоперсонала

Практическийопыт:
Выполнятьорганизациюресурсногообеспечениядеятельностиподч
иненногоперсонала;
контрольхранения запасов, обеспечения сохранности 
запасов;проведениеинвентаризациизапасов



Умения:
выполнять и контролировать ресурсное

обеспечениедеятельностиподчиненногоперсонала; 
взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного

обеспечения;
оцениватьпотребности,обеспечиватьналичиематериальныхидруги

хресурсов;
рассчитывать потребность и оформлять документацию по 

учетутоварныхзапасов,ихполучениюи 
расходувпроцесседеятельности;

определять потребность для выполнения 
производственнойпрограммы;

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 
соседствосырья,продуктов в процессехранения;

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность 
запасов;составлятьактысписания(потерьпри хранении)запасов, 

продуктов
Знания:
знатьтребованиякусловиям,срокамхраненияиправиласкладирован 

ияресурсногообеспеченияворганизацияхпитания; 
назначение, правила эксплуатации складских

помещений,холодильногоиморозильного
оборудования;

изменения, происходящие в продуктах при 
ихранении;срокииусловияхраненияскоропортящихсяпродуктов; 
возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические,физические,химическиеипрочие);
причины возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов(человеческийфактор,отсутствие/недостатокинформации,н 
еблагоприятныеусловияипрочее).

способыиформыинструктированияперсоналавобластибезопасност
ихраненияпищевыхпродуктовиответственностизахранениепродуктов
ипоследующейпроверкипониманияперсоналомсвоейответственности
?

графикитехническогообслуживанияхолодильногоиморозильногоо
борудованияитребованиякобслуживанию;

современные тенденции в области хранения пищевых 
продуктовнапредприятияхпитания;

методыконтролявозможныххищенийзапасовпродуктовнапроизвод
стве;

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов;порядок 
списания продуктов (потерь при 
хранении);современныетенденциивобластиобеспечениясохраннос 
ти

запасовнапредприятияхпитания
ПК6.4.
Осуществлятьорга
низацию
иконтроль
текущейдеятельно

Практическийопыт:
организациииконтролятекущейдеятельностиподчиненногоперсона

ла;
планированиятекущейдеятельностиподчиненногоперсонала

(определятьобъектыконтроля,периодичностьиформыконтроля);



стиподчиненногоп
ерсонала

Умения:
выполнять и контролироватьорганизацию и контроль 

текущейдеятельностиподчиненногоперсонала;
контролироватьсоблюдениерегламентовистандартоворганизации 

питания, отрасли;
определятькритериикачествоготовыхблюд,кулинарных,кондитерс 

кихизделий, напитков;
органолептическиоцениватькачествоготовойкулинарнойикондите 

рской продукции, проводить бракераж, вести 
документациюпоконтролю качестваготовойпродукции;

определятьрискивобластипроизводствакулинарнойикондитерской 
продукции, определять критические точки контролякачестваи 
безопасностипродукции впроцессепроизводства; 

организовыватьрабочиеместа различныхзонкухни; 
оцениватьработуподчиненногоперсонала
Знания:
знатьформыиметодыорганизациииконтролятекущейдеятельности

подчиненногоперсонала;
особенности

деятельностиорганизацийпитанияразличныхкате 
горийпотребителей, видовифрпмобслуживания:

санитарныеправилаинормы(СанПиН),профессиональныестандарт 
ы, должностныеинструкции,

положения,инструкциипопожарнойбезопасности,техникебезопасн
ости,охранетрудаперсоналаресторана;

отраслевыестандарты;
правила внутреннего трудового распорядка ресторана;правила, 
нормативы учета рабочего времени 
персонала;стандартынаосновесистемыХАССП,ГОСТ1§09001 - 
2011классификациюорганизацийпитания; 
структуруорганизациипитания;
принципыорганизациипроцессаприготовлениякулинарнойикондит 

ерской продукции, способыеереализации;
правила отпуска готовой продукции из кухни для различных 

формобслуживания;
правилаорганизацииработы,функциональныеобязанностииобласти 

ответственностиповаров,кондитеров,пекарейидругихкатегорий 
работников кухни;

методыпланирования,контроляиоценкикачестваработисполнителе
й;

схемы, правила проведения производственного 
контроля;основныепроизводственныепоказателиподразделения 

организациипитания;
правила первичного документооборота, учета и 
отчетности;формыдокументов,порядоких заполнения; 
контрольныеточкипроцессовпроизводства,обеспечивающиебезопа 

сностьготовойпродукции;
современныетенденцииипередовыетехнологии,процессыприготов 

ленияпродукцииинапитковсобственногопроизводства; 
правиласоставленияграфиковвыхода наработу

ПК6.5.
Осуществлятьинст
руктирование,обуч
ение
поваров,кондитеро
в,пекарей
идругихкатегорий

Практическийопыт:
выполнятьиконтролироватьинструктированиеиобучениеповаров,к 

ондитеров,пекарейидругихкатегорийработниковповарскогоикондите 
рскогоделанарабочем месте;

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей 
идругихкатегорийработниковповарскогоикондитерскогоделана 
рабочемместе



работниковповарс
кого
икондитерскогоде
ланарабочемместе

Умения:
анализироватьуровеньподготовленностиподчиненногоперсонала,о

пределятьпотребностьвобучении,направленияобучения;
выбирать методы обучения,
инструктирования;составлятьпрограммуобучения;
оцениватьрезультатыобучения;
координироватьобучениенарабочемместесполитикойпредприятия 

в областиобучения;
объяснятьрискинарушенияинструкций,регламентоворганизации 

питания, ответственность за качество и 
безопасностьготовойпродукции;

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи сдемонстрацией 
приемов, методов приготовления, оформления 
иподготовкикреализациикулинарнойикондитерскойпродукциивсоот 
ветствиисинструкциями,регламентами,приемовбезопасной 
эксплуатациитехнологическогооборудования,инвентаря,

инструментов
Знания:
знатьвиды,формыиметодымотивацииперсонала(работников)пова

рскогоико;
способыиформы инструктированияперсонала; 
формыиметоды
профессиональногообучениянарабочемместе;видыинструктажей,и 
х назначение;
рольнаставничествавобучениинарабочемместе;
методывыявленияпотребностейперсоналавпрофессиональномразв

итииинепрерывномповышениисобственнойквалификации;
личнаяответственностьработниковвобластиобученияиоценкирезу

льтатовобучения;
правиласоставленияпрограммобучения;
способы и формы оценки результатов обучения 
персонала;методикиобучениявпроцессетрудовойдеятельности; 
принципы организации тренингов, масстерклассов, 

тематическихинструктажей,дегустацийблюд;
законодательныеинормативныедокументывобластидополнительно

гопрофессиональногообразованияиобучения,защитыправпотребител
ейипредоставлениякачественныхуслугпитания;

современные тенденции в области обучения персонала на 
рабочемместеиоценкирезультатов обучения



РА ЗД Е Л 5.С Т РУ К Т У РА О Б РА ЗО В А Т Е Л ЬН О Й П РО Г РА М М Ы  
5.1. У чебны йплан

5.1.1. У чебны й план  по програм м е подготовки специалистов среднего звена (П П С С З)

Индекс Наименование7

Объемобразовательнойпрограммывакадемическихчасах

Рекомендуемыйку
рсизучения

Всего Работаобучающихсявовзаимодействииспреподавателем
ЗанятияподисциплинамиМДК

Практики
Самостоятельнаяра

бота8

П
ро

м
еж

ут
ат

тт
ес

т

Всего
поУД/МД
К

Втом числе
лабораторные

ипрактическиеза
нятия

Курсовой
проект(р

абота)
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Обязательная часть
образовательнойпрограм

9мы

1908 1908

ОГСЭ.00
Общийгуманитарныйи
социально-
экономическийцикл

324 324

ОГСЭ.01 Основыфилософии 32 Х 32 Х Х Х 1
ОГСЭ.02 История 32 Х 32 Х Х 1
ОГСЭ.ОЗ Иностранныйязыкв

профессиональнойдеятельност
и

64
Х

64
Х Х Х Х 1-4

ОГСЭ.04 Физиче скаякультура 164 Х 164 Х Х Х 1-4
ОГСЭ05 Психологияобщения10 32 Х 32 Х Х 2-3

ЕН.00 Математическийиобщий
естественнонаучныйцикл 108 108

ЕН.01 Химия 72 Х Х Х Х 1
7Наименованиеучебных дисциплин,междисциплинарных курсовестественно-научного,общепрофессиональногоипрофессиональногоцикла,составпрактикиобъемнагрузок по ним, при

разработке основной образовательной программы образовательной организации, могут корректироваться по требованиям 
работодателей,требованийрегиональныхоргановуправленияобразованием,всоответствиисособенностямиорганизацииучебногопроцессаираспределениемвариативнойчасти.

8Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 
объемаобразовательнойпрограммывколичествечасов,необходимом длявыполнениязаданийсамостоятельнойработыобучающихся,предусмотренныхтематическимпланоми
содержаниемучебной дисциплины,междисциплинарного курса..
9ПримерныерабочиепрограммыпрофессиональныхмодулейиучебныхцисциплинобязательнойчастиобразовательнойпрограммыприведенывПриложенияхкПООП СПО
10ДисциплинавводитсяеслионауказанавоФГОС.



ЕН.02 Экологическиеосновы
природопользования 36 Х Х Х Х 1

ОП.00 Общепрофессиональныйцик
л 468 468 Х

ОП.01 Микробиология,
физиологияпитания,санитария
игигиена

64 Х 64 Х Х Х 1

ОП.02 Организация хранения 
иконтрользапасовисырья

64 Х 64 Х Х 1-2

ОП.03 Техническоеоснащение
организацийпитания 64 Х 64 Х Х Х 1-3

ОП.04 Организацияобслуживания 32 Х 32 Х Х 2-3

ОП.05 Основыэкономики,менеджмен
таимаркетинга 56 Х 56 Х Х Х 1-2

ОП.06
Правовые
основыпрофессиональной
деятельности

32
Х

32
Х Х Х 1-3

ОП.07

Информационныетехнологии
впрофессиональной
деятельности 56

Х

56

Х Х Х Х 1-3

ОП.08 Охранатруда 32 Х 32 Х Х Х 1-2

ОП.09 Безопасностьжизнедеятельнос
ти

68 Х 68 Х Х Х Х 1-2

П.00 Профессиональныйцикл 100811 1008

ПМ.00 Профессиональныемодули 1008 1008

ПМ.01

Организация и
ведениепроцессов
приготовления
иподготовкикпрезентацииир
еализацииполуфабрикатов
для
блюд,кулинарныхизделий
сложногоассортимента

136 136

пВсуммупоциклувключенаучебнаянагрузкапопромежуточнойаттестации.



МДК.01.01

Организация
процессовприготовления,подго
товкик
презентации и
реализациикулинарныхполуфа
брикатов

32

Х

32

Х Х
1-4

МДК.01.02

Процессы
приготовления,подготовки к 
презентации 
иреализациикулинарных 
полуфабрикатов

32

Х

32

Х Х
1-4

УП.01. У чебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х
ПП. 01. Производственнаяпрактика 36 Х 36 Х Х

ПМ.02

Организация и 
ведениепроцессов 
приготовления,оформленияи 
подготовкикпрезентации и 
реализациигорячих блюд 
кулинарныхизделий, закусок 
сложногоассортимента < 
учетомпотребностей 
различныхкатегорий 
потребителей,видов иформ 
обслуживания

172

Х

172

МДК.02.01

Организация 
процессовприготовления, 
подготовки кпрезентации и 
реализациигорячихблюд,кулин 
арных
изделий, закусок 
сложногоассортимента

32

Х

32

Х Х
1-4

МДК.02.02

Процессы
приготовления,подготовки к 
презентации иреализации 
горячих
блюд,кулинарныхизделий,заку
сок
сложногоассортимента

32

Х

32

Х Х
1-4



УП.02 У чебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х
ПП.02 Производственнаяпрактика 72 Х 72 Х Х

ПМ.03
Организацияиведение
процессов
приготовления,оформленияи
подготовкик

136
Х

136

презентации и
реализациихолодных
блюд,кулинарных
изделий,закусок
сложногоассортимента с
учетомпотребностей
различныхкатегорий
потребителей,видов и
формобслуживания

МДК.03.01

Организация
процессовприготовления, 
подготовки кпрезентации и 
реализациихолодныхблюд, 
кулинарных
изделий, закусок 
сложногоассортимента

32

Х

32

Х Х
1-4

МДК.03.02

Процессы
приготовления,подготовки к 
презентации иреализации 
холодныхблюд, 
кулинарных изделий 
закусоксложногоассортимента

32

Х

32

Х Х
1-4

УП.03 У чебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х
ПП.03 Производственнаяпрактика 36 Х 36 Х Х



ПМ.04

Организация и
ведениепроцессов
приготовления,оформления
и подготовки кпрезентации и
реализациихолодных и
горячихдесертов,
напитковсложного
ассортимента сучетом
потребностейразличныхкате
горий
потребителей, видов и 
формобслуживания

136

Х

136

МДК.04.01
Организация
процессовприготовления,подгс
товкик
презентациииреализации

32
Х

32
Х Х

1-4

холодныхигорячихдесертов,на
питковсложного
ассортимента

МДК.04.02

Процессы
приготовления,подготовки ь 
презентации иреализации 
холодных
игорячихдесертов,напитков
сложногоассортимента

32

Х

32

Х Х
1-4

УП.04 У чебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х

ПП.04 Производственнаяпрактика 36 Х 36 Х Х



ПМ.05

Организация и
ведениепроцессов
приготовления,оформления
и подготовки кпрезентации и
реализациихлебобулочных,
мучныхкондитерских
изделийсложного
ассортимента сучетом
потребностейразличныхкате
горий
потребителей, видов и 
формобслуживания

172 172

МДК.05.01

Организация 
процессовприготовления, 
подготовки кпрезентации и 
реализациихлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий 
сложногоассортимента

32

Х

32

Х Х
1-4

МДК.05.02

Процессы
приготовления,подготовки к
презентации иреализации
хлебобулочных,мучныхкондит
ерских
изделий
сложногоассортимента

32

Х

32

Х Х
1-4

УП.05 У чебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х
ПП.05 Производственнаяпрактика 72 Х 72 Х Х
ПМ.06 Организацияиконтроль 112 112

текущейдеятельности 
подчиненного персонала

МДК.06.01
Оперативное
управлениетекущейдеятельнос
ти
подчиненногоперсонала

40
Х

40
Х Х 1-4

УП.06 У чебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х
ПП.06 Производственнаяпрактика 36 Х 36 Х Х Х



ПМ.07

Выполнение работ ш 
однойили

несколькимг 
рофессиям рабочих, 
должностям

служащих(
повар,кондитер,пекарь)12

144

Х

144

Х
1-4

УП.07 У чебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х Х
ПП .07 Производственнаяпрактика 36 Х 36 Х Х Х
п д п Преддипломнаяпрактика 72 Х 72 Х Х

Вариативная
частьо

бразовательнойпрограммы,в
томчислепромежуточная
аттестация13

828 828 1-4

ГИА.00 Г осударственная итоговая 
аттестация,14

216 216 1-4

Защитадипломногопроекта
(работы)
Демонстрационныйэкзамен

Итого: Набазесреднегообщегообразо
вания 2952 2952

*Часынапромежуточнуюаттестациюследуетвзятьговариативнойчасти. 
Всуммупоцикламвключена учебнаянагрузка попромежуточной аттестации.

12Разрабатываетсяобразовательнойорганизациейсамостоятельносучетомвыборапрофессии(ий),запросоврегиональногорынкатруда
13Проводитсязасчет часоввариативнойчастиобразовательнойпрограммы
14 Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломной работы (дипломного проекта) 
идемонстрационногоэкзамена.



5.2. К ален дарн ы й учебн ы й граф и к15
5.2.2.П опрограмме подготовкиспециалистовсреднегозвена

Распределение
учебнойнагрузкипо курсами
семестрам16 (час. всеместр)

!курсп Пкурс Шкурс

Наименованиециклов,дисциплин,профессиональныхмодулей,МДК,практик
со

.де
X

.ден
*
сл

.де
X

.де
X

.де
X

.де
X

и * * * * *

X
я

.мес 2 
се

м. .месго
.мес

.мес
.мес

ОГСЭ.00 Общийгуманитарныйисоциально-экономическийцикл
ОГСЭ.01 Основыфилософии * 2 0 *
ОГСЭ.02 История * *

15Примерныйкалендарныйучебныйграфикприразработке основнойобразовательнойпрограмме корректируетсясучетомособенностейорганизацииучебногопроцесса
ираспределениемвариативнойчасти.

16Следуетоставитъколичествостолбцоввсоответствиисреалънымколичествомсеместров.
11Количествокурсовваръируется от реалъногоколичествакурсовдляпрограммы
18В заголовках столбцов, начиная с 13 и до конца таблицы, следует указывать суммарное количество недель теоретического обучения и неделъучебнойи 

производственной практики.



ОГСЭ.03 Иностранныйязыквпрофессиональнойдеятельности * * * * *
ОГСЭ.04 Физическаякультура * 2 1 * * * * *

ОГСЭ05 Психологияобщения * * *

ЕН.00 Математическийиобщийестественнонаучныйцикл
ЕН.01 Экологическиеосновы * *
ЕН.02 природопользования * *
ОП.00 Общепрофессиональныйцикл
ОП.01 Микробиология,физиологияпитания,санитарияигигиена * *
ОП.02 Организацияхраненияи контрользапасови сырья * *
ОП.03 Техническоеоснащениеорганизацийпитания * *
ОП.04 Организацияобслуживания
ОП.05 Основыэкономики,менеджментаимаркетинга * * *
ОП.06 Правовыеосновыпрофессиональнойдеятельности * * *
ОП.07 Информационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности * * *
ОП.08 Охранатруда * * *
ОП.09 Безопасностьжизнедеятельности * * * *
П.00 Профессиональныйцикл
ПМ.00 Профессиональныемодули

ПМ. 01
Организацияиведение процессовприготовленияиподготовкик презентациииреализации 
полуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента

* * * * *

МДК.01.01
Организацияпроцессовприготовления,подготовкикпрезентациии реализациикулинарных 
полуфабрикатов

МДК.01.02 Процессыприготовления,подготовкикпрезентациииреализациикулинарныхполуфабрикатов
УП.01. Учебнаяпрактика
ПП. 01. Производственнаяпрактика

ПМ. 02
Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациии 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

* * * * *

МДК.02.01
Организацияпроцессовприготовления,подготовкикпрезентациии реализации горячихблюд, 

кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента



МДК.02.02
Процессыприготовления,подготовкикпрезентациииреализациигорячихблюд,кулинарных
изделий,закусоксложногоассортимента

УП.02. Учебнаяпрактика
ПП. 02. Производственнаяпрактика *

ПМ. 03
Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациииреализ
ациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментасучетом
потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

* * * * *

МДК.03.01
Организацияпроцессовприготовления,подготовкикпрезентациии реализациихолодныхблюд, 
кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента

МДК.03.02
Процессыприготовления,подготовкикпрезентациииреализациихолодныхблюд,кулинарных
изделий,закусоксложногоассортимента

УП.03. Учебнаяпрактика
ПП. 03. Производственнаяпрактика

ПМ. 04
Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациииреализ 
ациихолодныхигорячих десертов,напитковсложногоассортимента сучетом 
потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

* * * * *

МДК.04.01
Организацияпроцессовприготовления,подготовкикпрезентациииреализации холодныхи 
горячихдесертов,напитковсложногоассортимента

МДК.04.02
Процессыприготовления,подготовкикпрезентациииреализациихолодныхигорячихдесертов,
напитковсложногоассортимента

УП.04. Учебнаяпрактика
ПП. 04. Производственнаяпрактика

ПМ. 05
Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациииреализ 
ациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментас учетом 
потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

* * * * *

МДК.05.01
Организацияпроцессовприготовления,подготовкикпрезентациии реализации хлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента

МДК.05.02
Процессыприготовления,подготовкикпрезентациииреализациихлебобулочных,мучных
кондитерскихизделийсложногоассортимента

УП.05. Учебнаяпрактика
ПП. 05. Производственнаяпрактика
ПМ. 05 Организацияиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала * * * * *



МДК.05.01 Оперативноеуправлениетекущейдеятельностьюподчиненногоперсонала
УП.04. У чебнаяпрактика
ПП. 04. Производственнаяпрактика
ПМ. 07 Выполнениеработпопрофессии
МДК.07.01 Технологиявыполненияработпо профессии
УП.07. Учебнаяпрактика
ПП. 07. Производственнаяпрактика
ПДП Преддипломнаяпрактика

Промежуточнаяаттестацияиконсультации
ГИА Государственнаяитоговаяаттестация

Защитадипломногопроекта(работы)
Демонстрационныйэкзамен

5.3. Рабочая п рограм м а воспитания

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими 
образовательной программы:

Цель рабочей программы воспитания -  формирование общих компетенций 
квалифицированных рабочих, служащих/ специалистов среднего звена.

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 обучающиеся профессиональной образовательной 

организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для 
устойчивого развития государства;

-  усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 
воспитания.

5.3.2. Программа разработана в соответствии с предъявляемыми требованиями 
(приложение 3).

Министерство образования и науки Челябинской области



ГБПОУ Юрюзанский технологический техникум

Рассмотрено Утверждено
на методическом совете приказом директора ГБПОУ «ЮТТ»
Протокол № ___от «___ » сентября 2021 г. №____от «____» сентября 2021 г.

Рабочая программа воспитания
по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Вид подготовки: базовый 

Форма подготовки: очная

2021г.



СОДЕРЖАНИЕ

РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮ ЩИМИСЯ

ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ 

ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ

РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ  

ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ

РАЗДЕЛ 4. ПРИМЕРНЫЙ КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ



РА ЗД ЕЛ  1. П А С П О РТ  Р А Б О Ч Е Й  П РО Г РА М М Ы  В О С П И Т АНИ Я

Н азвание Содерж ание

Наименование
программы

Рабочая программа воспитания по профессии/специальности 
43.01.09 Повар, кондитер

Основания для 
разработки 
программы

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных 
правовых документов:
Конституция Российской Федерации;
Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474 
«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 
года»;
Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-Ф3 «О внесении изменений 
в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по 
вопросам воспитания обучающихся» (далее -  Ф3-304); 
распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 г. 
№ 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации 
в 2021-2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации 
на период до 2025 года;
Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессиональногообразованияпопо специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело, утвержденный Приказом Минобрнауки России от 

9 .12.20 16 г. № 1565 
Профессиональный стандарт (утвержден приказом Министерства труда 
и социальной защиты Российской Федерации от 9.12.2016 г. № 1565, 
зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 
20.12.2016 г., регистрационный № 44828,

Цель 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

Сроки
реализации
программы

на базе среднего общего образования в очной форме -  2 года 10 месяцев; на 
базе основного общего образования в очной форме -  3 года 10 месяцев 
(указатьв соответствии со сроком обучения по профессии/специальности)

Исполнители
программы

Директор, заместитель директора, курирующий воспитательную работу, 
кураторы, преподаватели, сотрудники учебной части, заведующие 
отделением, педагог-психолог, педагог-организатор, социальный педагог, 
члены студенческого совета, представители родительского комитета, 
представители организаций -  работодателей, представители ФУМО в 
системе СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм

Данная рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и 
задач Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной 
решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию (утв.



Протоколом заседания УМО по общему образованию М инпросвещения России № 2/20 от 
02.06.2020 г.).

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЭ (в ред. 
Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЭ) «воспитание -  деятельность, направленная на 
развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся на 
основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе 
правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у 
обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников 
Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему 
поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 
многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде».

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в части 
формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти 
защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и 
старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и 
традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде, 
бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к ценностям семьи, является 
обязательным.

Л и чн остны е результаты  
реали заци и  програм м ы  воспитания

(дескрипторы)

Код личностн ы х 
результатов  

реали заци и  програм м ы  
восп итани я

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. Л Р  1

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

Л Р  2

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 
граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих.

Л Р  3

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа».

Л Р  4

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

Л Р  5



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

Л Р  6

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

Л Р  7

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

Л Р  8

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

Л Р  9

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

Л Р  10

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры.

Л Р  11

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

Л Р  12

Л и чн остны е результаты  
в ходе реали заци и  образовательной програм м ы

Н аим енование проф ессионального модуля, 
учебной дисц ип ли ны  по специальности  «П оварское и 

кондитерское дело»

Код личностн ы х 
результатов  реализации  
програм м ы  воспитания

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

Л Р  1-12

ПМ  02. Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

Л Р  1-12

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

Л Р  1-12

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

Л Р  1-12



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

Л Р  1-12

ПМ  06. Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала

Л Р  1-12

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих (16675 Повар, 12901 Кондитер)

Л Р  1-12

Н аим енование проф ессионального модуля, 
учебной дисц ип ли ны  по «П овар, кондитер»

Код личностн ы х 
результатов  реализации 
п рограм м ы  воспитания

ПМ  01. Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента

Л Р  1-12

ПМ  02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

Л Р  1-12

ПМ  03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

Л Р  1-12

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализа
ции холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента

Л Р  1-12

ПМ  05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

Л Р  1-12

РА ЗД ЕЛ  2. О Ц Е Н К А  О С В О Е Н И Я  О Б У Ч А Ю Щ И М И С Я  О С Н О В Н О Й  
О БРА ЗО В А Т Е Л Ь Н О Й  П РО Г РА М М Ы  В Ч А С Т И  Д О С Т И Ж Е Н И Я  Л И Ч Н О С Т Н Ы Х  
РЕ ЗУ Л Ь Т А Т О В

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках 
контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.

К ом плекс критери ев  оценки личностн ы х  результатов  обучаю щ ихся:
-  демонстрация интереса к будущей профессии;
-  оценка собственного продвижения, личностного развития;
-  положительная динамика в организации собственной учебной 

деятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов;
-  ответственность за результат учебной деятельности и подготовки 

к профессиональной деятельности;
-  проявление высокопрофессиональной трудовой активности;
-  участие в исследовательской и проектной работе;
-  участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по 

профессии, викторинах, в предметных неделях;
-  соблюдение этических норм общения при взаимодействии с 

обучающимися, преподавателями, мастерами и руководителями практики;
-  конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде;
-  демонстрация навыков межличностного делового общения, 

социального имиджа;



-  готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного 
статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных 
обстоятельствах;

-  сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском 
движении;

-  проявление мировоззренческих установок на готовность молодых 
людей к работе 
на благо Отечества;

-  проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 
уважения к Закону;

-  отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма 
среди обучающихся;

-  отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных 
на межнациональной, межрелигиозной почве;

-  участие в реализации просветительских программ, поисковых, 
археологических,
военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;

-  добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и 
престарелых граждан;

-  проявление экологической культуры, бережного отношения к родной 
земле, природным богатствам России и мира;

-  демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 
нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;

-  демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень 
культуры здоровья обучающихся;

-  проявление культуры потребления информации, умений и навыков 
пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа 
информации, умения ориентироваться в информационном пространстве;

-  участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных 
проектах;

-  проявление экономической и финансовой культуры, экономической 
грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к социально
экономической действительности.

РА ЗД ЕЛ  3. Т РЕ Б О В А Н И Я  К  РЕ С У РС Н О М У  О Б Е С П Е Ч Е Н И Ю  
В О С П И Т А Т Е Л Ь Н О Й  Р А Б О Т Ы

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 
осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, 
в контексте реализации образовательной программы.

3 .1 .Н орм ативно-правовое обеспечение воспитательной  работы

Программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-правовыми 
документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиями 
ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися



необходимыми ресурсами в профессиональной образовательной организации.

3.2.Кадровое обеспечение воспитательной  работы

Для реализации программы воспитания образовательная организация должна быть 
укомплектована квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой 
обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несет ответственность за 
организацию воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, 
заместителя директора, непосредственно курирующего обеспечение воспитательной работы, 
педагогов-организаторов, социальных педагогов, специалистов психолого-педагогической 
службы, классных руководителей (кураторов), преподавателей, мастеров производственного 
обучения.

3.3. М атериально-техническое обеспечение восп итательной  работы
Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории и помещения 

дляпроведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 
числегрупповыхииндивидуальныхконсультаций,текущегоконтроляипромежуточнойаттестации, 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и
лаборатории,оснащенныеоборудованием,техническимисредствамиобученияиматериалами,учит 
ывающими профессиональную направленность образовательной программы, требования 
международныхстандартов.

3.4. И нф орм ационное обеспечение воспитательной  работы
Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре 

объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет- 
ресурсами и специализированным оборудованием.

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:
-  информирование о возможностях для участия обучающихся в 

социально значимой деятельности;
-  информационную и методическую поддержку воспитательной

работы;
-  планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;
-  мониторинг воспитательной работы;
-  дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, 

педагогических работников, органов управления в сфере образования, 
общественности, работодателей);

-  дистанционное взаимодействие с другими организациями 
социальной сферы;

-  студенческое самоуправление, молодежные общественные 
объединения, цифровая среда.

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 
информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных 
средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).

Система воспитательной деятельности образовательной организации должна быть 
представлена на сайте организации.



РА ЗД ЕЛ  4. К А Л Е Н Д А РН Ы Й  П Л А Н  В О С П И Т А Т Е Л Ь Н О Й  Р А Б О Т Ы

УТВЕРЖДАЮ

Директор ГБПОУ «ЮТТ» 
______________ Н.А. Чурина

К А Л Е Н Д А РН Ы Й  П Л А Н  В О С П И Т А Т Е Л ЬН О Й  РА БО ТЫ
по образовательной программе начального профессионального образования 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
на период 2021-2024 учебный год

Ю Р Ю ЗА Н Ь , 2021

В ходе планирования воспитательной деятельности рекомендуется учитывать 
воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, проектах, конкурсах, 
акциях, проводимых на уровне:

Российской Ф едерации, в том числе:
«Россия -  страна возможностей» Ьйр§://г§у.ги/;
«Большая перемена» Ьйр§://Ьо1§Ьауарегешепа.опНпе/;
«Лидеры России» ЬПр§://лидерыроссии.рф/;
«Мы Вместе» (волонтерство) Ьйр§://опГ.ги; 
отраслевые конкурсы профессионального мастерства; 
движения «Ворлдскиллс Россия»; 
движения «Абилимпикс»; 

субъектов Российской Ф едерации (в соответствии с утвержденным 
региональным планом значимых мероприятий), в том числе «День города» и др.

а также отраслевы е проф ессионально значим ы е собы тия и праздники.
Д Содерж ание и У част М есто О тветственн ы е Ко Н аим енование

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://%D0%BB%D0%B8%D0%B4%D0%B5%D1%80%D1%8B%D1%80%D0%BE%D1%81%D1%81%D0%B8%D0%B8.%D1%80%D1%84/
https://onf.ru/
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С Е Н Т Я БРЬ
Кл. часы 
«Основатели нашего 
города»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Учебн
ые
аудито
рии

Классные
руководители

ЛР
1,
ЛР
2,
ЛР
3, 
ЛР
4, 
ЛР
5, 
ЛР
6, 
ЛР 
7.

1 День знаний Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Учебн
ые
аудито
рии

Заместитель
директора,
курирующий
воспитание

ЛР
1

«Ключевые
дела ПОО»
«Кураторство и
поддержка»
«Учебное
занятие»
«Профессионал
ьный выбор»
«Взаимодейств
ие с
родителями»

Осенняя спартакиада Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Спорт
зал

Заместитель
директора по ВР,
Руководитель по
физ. воспитанию,
преподаватели
физкультуры,
классные
руководители,
Студенческий
совет

ЛР
9, 
ЛР
10, 
ЛР 
11

3 День солидарности в 
борьбе с терроризмом

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Учебн
ые
аудито
рии

ЛР
1,
ЛР
2,
ЛР
3, 
ЛР
4, 
ЛР
5, 
ЛР



6,
ЛР
1

Участие в 
праздничных 
мероприятиях посв. 
дню города Ю рюзань

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель
директора по УВР,
педагог -
организатор,
руководители
кружков,
объединений,
Совет студентов

ЛР
5

«Кураторство и 
поддержка»

Введение в
профессию
(специальность)

Обуча 
ющиес 
я 1 
курсов

заместитель 
директора по 
учебно
производственной 
работе

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
11

«Профессионал 
ьный выбор»

О К Т Я Б Р Ь
1 День пожилых людей Обуча 

ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
6

5 День Учителя и 
профтехобразования, 
концерт «Алло, мы 
ищем таланты»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по ВР, 
педагог - 
организатор, 
Руководители 
кружков, 
Студенческий 
совет

ЛР
4

«Ключевые 
дела ПОО»

Подготовка к 
выставки 
технического 
творчества студентов 
и преподавателей 
Конкурс «Уральский 
мастеровой»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по ВР, 
педагог - 
организатор, 
Руководители 
кружков, 
Студенческий 
совет

ЛР
8

«Кураторство и 
поддержка»

Профессиональные 
недели/декады 
«Неделя поваров»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Учебн
ые
аудито
рии

Классные
руководители

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР 
16

«Студенческое
самоуправление
»
«Профессионал 
ьный выбор»

3
0

День памяти жертв 
политических

Обуча
ющиес

ЛР
1,



репрессий я всех 
курсов

ЛР
2

НОЯ]БРЬ
Проведение акции к 
Международному 
Дню отказа от 
курения

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

педагог -  
организатор, 
Студенческий 
совет

ЛР
1,
ЛР
3, 
ЛР
4, 
ЛР 
10

«Я выбираю жизнь» 
конкурс
видеороликов и 
презентаций»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Педагог- 
организатор, 
Кураторы, 
волонтеры, Совет 
студентов

ЛР
17

4 День народного 
единства

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Участие студентов 
техникума в 
студенческих научно
практических 
конференциях города 
и области

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

16 Международный день 
толерантности

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
1,
ЛР
2

26 День матери Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Областной конкурс 
«Студент года» среди 
студентов ПОО

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель
директора по УВР,
педагог -
организатор,
руководители
кружков,
объединений,
Совет студентов

ЛР
4,
ЛР
14
ЛР
16

ДЕКАБРЬ
3 Участие в

Региональном
чемпионате
Челябинской области
«Молодые
профессионалы»
(^огЫ 8кШ з Кш81а)

Обуча 
ющиес 
я 3,4 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР



17
Проведение акции к 
М еждународному 
дню от ВИЧ/СПИД

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

педагог -
организатор,
преподаватель
биологии,
Студенческий
совет

ЛР
8,
ЛР
10,
ЛР
11,
ЛР
12

5 День добровольца 
(волонтера)

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
8,
ЛР
10,
ЛР
11,
ЛР
12

9 День Героев 
Отечества

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
8,
ЛР
10,
ЛР
11,
ЛР
12

12 День Конституции
Российской
Федерации

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
8,
ЛР
10,
ЛР
11,
ЛР
12

Новогоднее шоу Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по ВР, 
педагог - 
организатор, 
Руководители 
кружков, 
Студенческий 
совет

ЛР
8,
ЛР
10,
ЛР
11,
ЛР
12

ЯНВАРЬ
1 Новый год Обуча 

ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
8,
ЛР
10,
ЛР
11,
ЛР
12

Областной фестиваль 
художественного

Обуча
ющиес

Заместитель 
директора по УВР,

ЛР
5Л



творчества студентов 
ПОО «Я вхожу в мир 
искусств»

я всех 
курсов

педагог -
организатор,
руководители
кружков,
объединений,
Совет студентов

Р8,
ЛР
14,
ЛР
11

Подготовка к 
выставки 
технического 
творчества студентов 
и преподавателей 
Конкурс «Уральский 
мастеровой»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
5Л
Р8,
ЛР
14,
ЛР
11

25 «Татьянин день» 
(праздник студентов) 
М ероприятия 
приуроченные к 
Деню студента (25 
января)

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по ВР, 
педагог - 
организатор, 
Руководители 
кружков, 
Студенческий 
совет

ЛР
1,
ЛР
2,
ЛР
3,
ЛР
8,
ЛР
10

21 День снятия блокады 
Ленинграда

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
4, 
ЛР
5, 
ЛР
6, 
ЛР 
1

ЧТО? ГДЕ? КОГДА? Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Зав. библиотекой, 
кл. руководители, 
Студенческий 
совет

ЛР
14,
ЛР
16,
ЛР
11

ФЕВРАЛЬ
Уроки мужества «О 
героях -  защитниках 
Отечества» (15.02. с 
приглашением 
воинов-
интернационалистов)
. День памяти воинов- 
интернационалистов

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

педагог-
организатор,
классные
руководители,
преподаватели
общественных
дисциплин

ЛР
2,
ЛР
1,
ЛР
3, 
ЛР
4, 
ЛР 
5

2 День воинской славы 
России
(Сталинградская 
битва, 1943)

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
2,
ЛР
1,



ЛР
3, 
ЛР
4, 
ЛР 
5

Участие в областной
олимпиаде
профессионального
мастерства
обучающихся
Челябинской области

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

8 День русской науки Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
7

Конкурс Видео
флешмоба
«ЯНАПРАКТИКЕ»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

21 М еждународный день 
родного языка

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
5,
ЛР
8

23 День защитников 
Отечества

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
2,
ЛР
1,
ЛР
3, 
ЛР
4, 
ЛР 
5

М есячник военно
патриотического 
воспитания

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по УВР , 
преподаватель 
ОБЖ,
руководитель физ. 
воспитания, 
Студенческий 
совет

ЛР
11,
ЛР
10,
ЛР
9Л
Р7,
ЛР



1
М ероприятия в
рамках месячника
патриотического
воспитания
«Ю рюзанский
экстрим»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Руководитель по 
физ. воспитанию, 
преподаватели 
физкультуры, ОБЖ

ЛР
7,
ЛР
8

М А РТ
Участие в городских, 
районных, конкурсах 
и мероприятиях

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

Участие в областном 
конкурсе интернет 
проектов «Я выбираю 
профессию»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

8 Международный
женский день
Мероприятие,
посвященное
Международному
женскому дню 8
марта

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

педагог -  
организатор, 
Студенческий 
совет

ЛР
11
ЛР
16,
ЛР
17

Организация и 
проведение Дней 
открытых дверей

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
11
ЛР
16,
ЛР
17

Участие в областном
фестивале
художественного
творчества студентов
областных
государственных
образовательных
организаций «Я
вхожу в мир
искусств»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

АПРЕЛЬ



Участие в районном 
мероприятии 
Суринские чтения

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
11

День космонавтики 
«Ш аг во вселенную» 
ко дню космонавтики

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Преподаватель
физики,
астрономии,
кл.рук.
Заместитель
директора по ВР.,
преподаватель
физики,
Студенческий
совет

ЛР
4,
ЛР
1,

Участие студентов 
техникума в 
студенческих научно
практических 
конференциях города 
и области

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР 
11

Участие в областном
фестивале
художественного
творчества студентов
областных
государственных
образовательных
организаций «Я
вхожу в мир
искусств»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
11

Уроки
Чернобыля «Мы за 
жизнь на Земле», 
посвященные Дню 
памяти погибших в 
радиационных 
авариях и 
катастрофах.

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Кураторы,
преподаватель
ОБЖ

ЛР
1,
ЛР
2,
ЛР
4, 
ЛР
5, 
ЛР
6, 
ЛР 
1

Участие в районной 
акции «Мы за 
здоровый образ 
жизни»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Социальный
педагог,
Студенческий
совет

ЛР
9, 
ЛР
10, 
ЛР 
11



Участие в трудовых 
субботниках, 
городских акциях

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Педагог-
организатор,
волонтеры,
Студенческий
совет

М АИ
Участие в городских 
акциях, посвященных 
празднованию Дня 
Победы

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
1,
ЛР
2,
ЛР
3, 
ЛР
4, 
ЛР 
5

Участие в городских, 
районных, конкурсах 
и мероприятиях 
«Посылка ветерану»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

Участие в 
М еждународной 
акции «Диктант 
Победы»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
1,
ЛР
2,
ЛР
3, 
ЛР
4, 
ЛР
5,

1 Праздник весны и 
труда Всероссийский 
экологический урок 
«Мир без мусора. 
Разделяй с нами»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Преподаватель
экологии

ЛР
11,
ЛР
12

9 День Победы 
Месячник,
посвященный Дню 
победы «Это 
праздник, со слезам 
на глазах...»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель
директора по УВР,
педагог-
организатор,
классные
руководители,
преподаватели
общественных
дисциплин

ЛР
1,
ЛР
2,
ЛР
3, 
ЛР
4, 
ЛР 
5

Встречи с Обуча ЛР



представителями 
предприятий 
социальных 
партнеров, бывшими 
выпускниками 
техникума, «Я и моя 
будущая 
специальность»

ющиес 
я всех 
курсов

13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

Организация и 
проведение Дней 
открытых дверей

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель
директора по УВР,
педагог-
организатор,
классные
руководители,
преподаватели
общественных
дисциплин

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

24 День славянской 
письменности и 
культуры

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Подготовка и участие 
во Всероссийских и 
областных конкурсах 
патриотической 
направленности 
Областной военно
патриотический 
фестиваль, посв. 
празднованию Дня 
Победы в Вов 
Областные 
соревнования 
«Ш кола 
безопасности»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель 
директора по ВР, 
Руководитель по 
физ. воспитанию, 
преподаватели 
физкультуры, 
преподаватель 
ОБЖ Ибж, 
классные 
руководители, 
Студенческий 
совет

ЛР
13, 
ЛР
14, 
ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
17

День здоровья Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Заместитель
директора по ВР,
Руководитель по
физ. воспитанию,
преподаватели
физкультуры,
классные
руководители,
Студенческий
совет

ЛР
9, 
ЛР
10, 
ЛР 
1,
ЛР
12

ИЮ]НЬ
1 Международный день 

защиты детей
Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
13, 
ЛР
14,



ЛР
15, 
ЛР
16, 
ЛР 
11

5 День эколога Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
9Л
Р7,
ЛР
8Л
Р9
ЛР
10

12 День России Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
1,
ЛР
2,
ЛР
3, 
ЛР
4, 
ЛР
5, 
ЛР 
6

Внеклассное 
мероприятие, 
посвящённое Дню 
России.

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Зам.директора по 
УВР, педагог - 
организатор

ЛР
1,
ЛР
2,
ЛР
3, 
ЛР
4, 
ЛР
5, 
ЛР 
6

Встречи с
представителями
предприятий
социальных
партнеров, бывшими
выпускниками
техникума, «Я и моя
будущая
специальность»

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
16

22 День памяти и скорби Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
1,
ЛР
2,
ЛР



3, 
ЛР
4, 
ЛР 
5

27 День молодежи Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
12,
ЛР
1

ИЮЛЬ
8 День семьи, любви и 

верности
Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

ЛР
12

АВГУСТ
22 День

Государственного 
Флага Российской 
Федерации

Обуча 
ющиес 
я всех 
курсов

Л 
1 

Л 
2 

Л 
3 

Л 
4 

Л 
5
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