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РАЗДЕЛ1.ОБЩИЕПОЛОЖЕНИЯ1.1. Настоящаяосновнаяобразовательнаяпрограмма(далееООП)поспециальностисреднегопрофессиональногообразованияразработананаосновефедеральногогосударственногообразовательногостандартасреднегопрофессиональногообразования специальности 43.02.15 Поварское икондитерское дело, разработанного в2020годуврамкахпроекта«Разработкамоделейинтенсификацииосвоенияобразовательныхпрограммвусловияхактуализациифедеральныхгосударственныхобразовательныхстандартовиоптимизацииобразовательногопроцессавобразовательныхорганизациях,реализующихпрограммысреднегопрофессиональногообразования»(далееФГОССПО).ПООПопределяетрекомендованныйобъемисодержаниесреднегопрофессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерскоедело,планируемыерезультатыосвоенияобразовательнойпрограммы,примерныеусловияобразовательной деятельности.ПООПразработанадляреализацииобразовательнойпрограммынабазесреднегообщегообразования.Образовательнаяпрограмма,реализуемаянабазеосновногообщегообразования,разрабатываетсяобразовательнойорганизациейнаосноветребованийфедеральногогосударственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетомполучаемой специальности и настоящей ПООП СПО.
1.2. Нормативные основания для разработки ООП:1) Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ (ред. от 30.12.2021) "Об образованиив Российской Федерации";
2) ПриказМинистерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. №413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднегообщего образования (ред. от 11.12.2020);
3) Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утвержденииПорядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательнымпрограммам среднего профессионального образования»;4) Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с«Положением о практической подготовке обучающихся»;
5) Приказ Минобрнауки и Минпросвещения России от 30.07.2020 г.№ 845/369 «Об утверждении Порядка зачета организацией, осуществляющейобразовательную деятельность, результатов освоения обучающимися учебных предметов,курсов, дисциплин (модулей), практики, дополнительных



образовательных программ в других организациях, осуществляющих образовательнуюдеятельность» (вступил в действие с 08.09.2020);
6) Приказ Минпросвещения России от 26.08.2020 № 438 «Об утверждении Порядкаорганизации и осуществления образовательной деятельности по основным программампрофессионального обучения» (вступил в действие с 22.09.2020);7) Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 г. №800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации пообразовательным программам среднего профессионального образования»;8) Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 21 февраля 2019 г. №103н "Об утверждении профессионального стандарта "Бухгалтер";9) Приказ Минобрнауки России от 29.10.2013 № 1199 «Об утверждении перечнейпрофессий и специальностей среднего профессионального образования»;10) ПриказМинистерства просвещения РФ от 17 декабря 2020 г№ 747«О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднегопрофессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции РоссийскойФедерации 22 января 2021 г., регистрационный № 62178);

 РаспоряжениеМинпросвещенияРоссииот01апреля2020№Р-42«ОбутвержденииМетодическихрекомендацийопроведенииаттестациисиспользованиеммеханизмадемонстрационного экзамена»; Приказ Министерства труда и социальной защитыРоссийской Федерацииот08.09.2015г.№610н«Обутверждениипрофессиональногостандарта«33.011Повар»»(зарегистрированМинистерствомюстицииРоссийскойФедерации29сентября2015г.,регистрационный №39023);4-йи5-йуровни квалификации;
 Приказ Министерства труда и социальной защитыРоссийской Федерацииот07.09.2015г.№597н«Обутверждениипрофессиональногостандарта33.010Кондитер»(зарегистрированМинистерствомюстицииРоссийскойФедерации21сентября2015г.,регистрационный №38940);
 Приказ Министерства труда и социальной защитыРоссийской Федерацииот01.12.2015г.№914н«Обутверждениипрофессиональногостандарта33.014Пекарь»(зарегистрированМинистерствомюстицииРоссийскойФедерации25декабря2015г.,регистрационный №40270);
 Наименование технических описаний компетенций Ворлдскиллс Россия:«Поварское дело», «Кондитерское дело».
1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП:ФГОССПО–Федеральный государственный образовательный стандарт среднегопрофессионального образования;ООП–основная образовательная программа;ОВД – основной вид деятельности;ОК–общие компетенции;ПМ–профессиональный модуль;ПК – профессиональные компетенции;
МДК–междисциплинарный курс;
КУГ – календарный учебный график;
ИУП–индивидуальный учебный план;ДПО – дополнительное профессиональное образование;ПА – промежуточная аттестация;



ГИА–государственная итоговая аттестация;Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл;
Цикл ЕН – Математический и общий естественнонаучный цикл.



РАЗДЕЛ2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫКвалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:Специалист поварского и кондитерского дела.Формы получения образования: допускается только в профессиональнойобразовательной организации или образовательной организации высшего образования.Формы обучения: очная.Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образованияпо квалификации: Специалист поварского и кондитерского дела – 4428академическихчасов.Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базесреднего общего образования по квалификации: Специалист поварского и кондитерского дела– 2 года 10 месяцев.Объем программы по освоению программы среднего профессионального образованияна базе основного общего образования с одновременным получением среднего общегообразования: 2952 академических часов, со сроком обучения 1 год 10 месяцев.
РАЗДЕЛ3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИВЫПУСКНИКА3.1. Область профессиональной деятельности выпускников4: 33 Сервис,оказаниеуслугнаселению(торговля,техническоеобслуживание,ремонт,предоставлениеперсональныхуслуг, услугигостеприимства, общественноепитаниеипр.).
3.2. Соответствиепрофессиональныхмодулейприсваиваемымквалификациям(сочетаниямквалификацийп.1.11/1.12ФГОС)5

Наименование основныхвидовдеятельности(изп.3.3.)
Наименованиепрофессиональныхмодулей Квалификция

СпециалистповарскогоикондитерскогоделаВД.01. Организация иведение процессовприготовления иподготовки к презентациии реализацииполуфабрикатов для блюд,кулинарных изделийСложного ассортимента

ПМ.01. Организация иведениепроцессов приготовленияиподготовки к презентациииреализацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента

осваивается

ВД.02. Организация иведениепроцессовприготовления,оформления, подготовки кпрезентациии реализациигорячихблюд,кулинарных

ПМ.02. Организация иведениепроцессовприготовления,оформления иподготовки кпрезентациииреализациигорячихблюд,кулинарных

осваивается

4Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н«Ореестрепрофессиональныхстандартов(перечневидовпрофессиональнойдеятельности)»(зарегистрированМинистерствомюстицииРоссийскойФедерации19 ноября2014г.,регистрационный№34779).
5Впримернойпрограмметаблицазаполняетсяповсемуказаннымвп.1.11/1.12ФГОСквалификациям(сочетаниямквалификаций).Вслучаеналичиятолькооднойквалификацииилиодногосочетанияквалификаций,втаблицесохраняетсятолько один столбец.



изделий, закусоксложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

изделий, закусок сложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

ВД.03. Организация иведениепроцессовприготовления,оформления иподготовки кпрезентациииреализациихолодных блюд,кулинарныхизделий, закусоксложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

ПМ.03. Организация и ведениепроцессовприготовления,оформления и подготовкикпрезентации иреализациихолодных блюд,кулинарныхизделий, закусоксложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

осваивается

ВД.04. Организация иведениепроцессовприготовления,оформления иподготовки кпрезентациииреализациихолодных и горячихдесертов,напитковсложногоассортимента с учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

ПМ.04. Организация и ведениепроцессовприготовления,оформления и подготовкикпрезентации иреализациихолодных игорячихдесертов,напитковсложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

осваивается

ВД.05. Организация иведениепроцессовприготовления,оформления иподготовки кпрезентациииреализациихлебобулочных,мучныхкондитерских изделийсложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

ПМ.05. Организация и ведениепроцессовприготовления,оформления и подготовкикпрезентациииреализациихлебобулочных,мучныхкондитерских изделий сложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

осваивается

ВД.06. Организация иконтрольтекущей деятельностиподчиненногоперсонала
ПМ.06 Организация и контрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала

осваивается

Выполнениеработпоодной илинесколькимпрофессиямрабочих,должностямслужащих

ПоварКондитер



РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ4.1. Общиекомпетенции
Код Формулировкакомпетенции Знания, умения
ОК01 Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,применительнокразличнымконтекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему впрофессиональном и/или социальном контексте;анализировать задачу и/или проблему и выделять еёсоставные части; определять этапы решения задачи;выявлять и эффективно искать информацию,необходимую для решения задачи и/или проблемы;составлять план действия; определять необходимыересурсы;владеть актуальными методами работы впрофессиональной и смежных сферах; реализовыватьсоставленный план; оценивать результат и последствиясвоих действий (самостоятельно или с помощьюнаставника)Знания: актуальный профессиональный исоциальный контекст, в котором приходится работать ижить; основные источники информации и ресурсы длярешения задач и проблем в профессиональном и/илисоциальном контексте;алгоритмы выполнения работ в профессиональной исмежных областях; методы работы в профессиональнойи смежных сферах; структуру плана для решения задач;порядок оценки результатов решения задачпрофессиональной деятельностиОК02 Осуществлять поиск,анализ и интерпретациюинформации,необходимойдлявыполнениязадачпрофессиональнойдеятельности

Умения: определять задачи для поиска информации;определять необходимые источники информации;планировать процесс поиска; структурироватьполучаемую информацию; выделять наиболее значимоев перечне информации; оценивать практическуюзначимость результатов поиска; оформлять результатыпоискаЗнания: номенклатура информационных источников,применяемых в профессиональной деятельности;приемы структурирования информации; форматоформления результатов поиска информацииОК03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностноеразвитие.

Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональнойдеятельности; применять современную научнуюпрофессиональную терминологию; определять ивыстраивать траектории профессионального развития исамообразованияЗнания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная ипрофессиональная терминология; возможныетраектории профессионального развития исамообразованияОК04 Работатьвколлективеикоманде,эф Умения: организовывать работу коллектива икоманды; взаимодействовать с коллегами, руководством,



фективновзаимодействоватьсколлегами,руководством,клиентами.
клиентами в ходе профессиональной деятельности
Знания: психологические основы деятельностиколлектива, психологические особенности личности;основы проектной деятельностиОК05 Осуществлять устнуюи письменнуюкоммуникациюнагосударственномязыке с учетомособенностейсоциальногоикультурногоконтекста.

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлятьдокументы по профессиональной тематике нагосударственном языке, проявлять толерантность врабочем коллективеЗнания: особенности социального и культурногоконтекста; правила оформления документов ипостроения устных сообщений
ОК06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанноеповедениенаосноветрадиционныхобщечеловеческихценностей,применятьстандартыантикоррупционногоповедения;

Умения: описывать значимость своей профессии(специальности); применять стандартыантикоррупционного поведенияЗнания: сущность гражданско-патриотическойпозиции, общечеловеческих ценностей; значимостьпрофессиональной деятельности по профессии(специальности); стандарты антикоррупционногоповедения и последствия его нарушения
ОК07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффективнодействоватьвчрезвычайныхситуациях.

Умения: соблюдать нормы экологическойбезопасности; определять направленияресурсосбережения в рамках профессиональнойдеятельности по профессии (специальности)Знания: правила экологической безопасности приведении профессиональной деятельности; основныересурсы, задействованные в профессиональнойдеятельности; пути обеспечения ресурсосбереженияОК08 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровьявпроцессепрофессиональнойд еятельностииподдержаниянеобходимогоуровняфизическойподготовленности.

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепленияздоровья, достижения жизненных и профессиональныхцелей; применять рациональные приемы двигательныхфункций в профессиональной деятельности;пользоваться средствами профилактикиперенапряжения, характерными для данной профессии(специальности)Знания: роль физической культуры вобщекультурном, профессиональном и социальномразвитии человека; основы здорового образа жизни;условия профессиональной деятельности и зоны рискафизического здоровья для профессии (специальности);средства профилактики перенапряженияОК09 Использоватьинформационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности

Умения: применять средства информационныхтехнологий для решения профессиональных задач;использовать современное программное обеспечениеЗнания: современные средства и устройстваинформатизации; порядок их применения ипрограммное обеспечение в профессиональнойдеятельностиОК10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственноми
Умения: понимать общий смысл четкопроизнесенных высказываний на известные темы(профессиональные и бытовые), понимать тексты на



иностранных языках. базовые профессиональные темы; участвовать вдиалогах на знакомые общие и профессиональные темы;строить простые высказывания о себе и о своейпрофессиональной деятельности; кратко обосновыватьи объяснять свои действия (текущие и планируемые);писать простые связные сообщения на знакомые илиинтересующие профессиональные темыЗнания: правила построения простых и сложныхпредложений на профессиональные темы; основныеобщеупотребительные глаголы (бытовая ипрофессиональная лексика); лексический минимум,относящийся к описанию предметов, средств ипроцессов профессиональной деятельности;особенности произношения; правила чтения текстовпрофессиональной направленностиОК11 Использовать знанияпо финансовойграмотности,планироватьпредпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональнойсфере.

Умения: выявлять достоинства и недостаткикоммерческой идеи; презентовать идеи открытиясобственного дела в профессиональной деятельности;оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплатпо процентным ставкам кредитования; определятьинвестиционную привлекательность коммерческих идейв рамках профессиональной деятельности; презентоватьбизнес-идею; определять источники финансированияЗнания: основы предпринимательской деятельности;основы финансовой грамотности; правила разработкибизнес-планов; порядок выстраивания презентации;кредитные банковские продукты

4.2 Профессиональныекомпетенции
Основныевидыдеятельности

Кодинаименованиекомпетенции Практическийопыт;умения;знания
ВД.1.Органи-зацияведенияпроцессовприготовленияиподготовкикпрезентациииреализацииполуфабрикатов дляблюд,кулинарныхизделий

ПК1.1.Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовленияполуфабрикатоввсоответствиисинструкциямиирегламентами

Практическийопыт:выполнять подготовку рабочих местк безопасной работе иэксплуатациитехнологического оборудования, производственногоинвентаря,инструментов, весоизмерительных приборов, сырья иматериаловвсоответствиисинструкциями и регламентами;обеспечивать наличие качественных сырья, материалов,продуктов дляприготовления полуфабрикатов в соответствии сзаказом,планом работы;осуществлять контроль качества и расхода сырья,материалов,продуктовсучетомтехнологийресурсосбереженияибезопасностиупаковкиихраненияполуфабрикатов



сложногоассортимента Умения:выполнять и контролироватьподготовку рабочих мест,оборудования,сырья, материалов дляприготовленияполуфабрикатоввсоответствиисинструкциямиирегламентами;составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктовдляпроизводстваполуфабрикатов по количеству и качеству всоответствиисзаказом;оценивать качество и безопасность сырья, продуктов,материалов;распределятьзаданиямеждуподчиненнымивсоответствиисихквалификацией;объяснять правила и демонстрировать приемыбезопаснойэксплуатации,контролироватьвыборирациональноеразмещениенарабочем месте производственного инвентаря итехнологическогооборудования, посуды, сырья, материалов всоответствии свидомработитребованиямиинструкций,регламентов,стандартовчистоты;обеспечиватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарнойбезопасности,охраны труда нарабочемместе;обеспечивать ь своевременность текущей уборки рабочих мествсоответствии с инструкциями и регламентами, стандартамичистоты,разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиеническихтребований, техники безопасности, пожарнойбезопасностивпроцессеработы;демонстрироватьприемырациональногоразмещенияоборудованиянарабочем местеповара;обеспечивать, осуществлятьупаковку,маркировку,складирование,неиспользованногосырья,пищевыхпродуктовс учетомтребованийпобезопасности(ХАССП),сроковхраненияЗнания:знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования,сырья,материалов дляприготовленияполуфабрикатов;системыохранытруда,пожарнойбезопасностиитехникибезопасностипривыполненииработ;санитарно-гигиенические требования к процессамприготовленияполуфабрикатов, в том числе система анализа, оценки иуправленияопасными факторами(системаХАССП);методы контроля качества сырья, продуктов дляприготовленияполуфабрикатов;способы и формы инструктирования персонала вобластиобеспечениябезопасныхусловийтруда,качестваибезопасностидляприготовленияполуфабрикатов;виды, назначение, правила безопасной эксплуатациитехнологическогооборудования, производственного инвентаря,инструментов,весоизмерительных приборов, посудыдляприготовленияполуфабрикатовиправила уходазаними;последовательность выполнения технологическихопераций;требованиякличной гигиенеперсоналаприподготовкепроизводственного инвентаря и кухоннойпосуды;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены;виды, назначение, правила применения и безопасногохранениячистящих,моющих идезинфицирующихсредств;правилаутилизацииотходов;виды, назначение упаковочных материалов, способыхранениясырьяипродуктов;видыкухонныхножей,правилаподготовкиихкработе,уходазанимииихназначение
ПК1.2.Осуществлять Практическийопыт:выполнятьобработку,подготовкуэкзотическихиредкихвидов



обработку,подготовкуэкзотическихиредкихвидовсырья:овощей,грибов,рыбы,нерыбноговодногосырья, дичи

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичивсоответствии с технологическими требованиями ирегламентамибезопасности;осуществлять контроль качества и безопасности,упаковки,храненияобработанногосырьясучетомтребованийбезопасности;обеспечиватьресурсосбережениеУмения:выполнять и контролироватьсоответствиетехнологическимтребованиям подготовку экзотических и редкихвидов сырья:овощей,грибов, рыбы, нерыбноговодногосырья, дичи;распознаватьнедоброкачественныепродукты;контролироватьрациональноеиспользованиесырья,продуктовиматериаловсучетом нормативов;определятьстепеньзрелости,кондицию,сортностьсырья,вт.ч.регионального, выбирать соответствующие методыобработки,определятькулинарноеназначение;контролировать, осуществлять размораживаниезамороженногосырья,вымачиваниесоленойрыбы,замачиваниясушеныховощей,грибовразличными способами с учетом требованийпобезопасностиикулинарногоназначения;применять регламенты, стандарты и нормативно-техническуюдокументацию;контролировать, осуществлять выбор,комбинирование,применение различных методов обработки,подготовкиэкзотическихи редкихвидовсырьясучетомеговида,кондиции,размера,технологическихсвойств,кулинарногоназначения;контролировать, осуществлятьупаковку,маркировку,складирование,хранениеобработанногосырьясучетомтребованийкбезопасности(ХАССП);контролировать соблюдение правил утилизациинепищевыхотходовЗнания:знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования,сырья,материалов для обработки экзотических и редких видовсырья:овощей,грибов, рыбы,нерыбноговодного сырья,дичи;методы обработки экзотических и редких видов сырья:овощей,грибов,рыбы, нерыбного водногосырья, дичи;способысокращенияпотерьсырья,продуктовприихобработке,хранении;способыудаленияизлишнейгоречиизэкзотическихиредкихвидовсырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья,дичи;санитарно-гигиенические требования к ведениюпроцессовобработки, подготовки пищевого сырья, продуктов,хранениянеиспользованного сырья и обработанных овощей, грибов,рыбы,нерыбноговодного сырья, домашней птицы, дичи;формы, техниканарезки, формования, экзотических иредкихвидовсырья:овощей,грибов,рыбы,нерыбноговодногосырья,дичиПК1.3.Проводитьприготовлениеиподготовкукпрезентациииреализацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортиме

Практическийопыт:выполнять приготовление полуфабрикатов для блюд,кулинарныхизделийсложного ассортимента;выполнятьподготовкукпрезентацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложного ассортимента;выполнятьподготовкукреализацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента;



нта Умения:выполнять и контролироватьприготовление и подготовкукпрезентациииреализацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделий сложного ассортимента оценивать качество исоответствиетехнологическим требованиям приготовленияполуфабрикатов дляблюд, кулинарных изделий сложногоассортимента с учетомтребований к качеству и безопасностипищевых продуктов исогласно заказу;соблюдатьправила сочетаемости, взаимозаменяемостиосновногосырья и дополнительных ингредиентов, примененияспеций,приправ,пряностей;владеть, контролировать применение техники работы с ножомпринарезке, измельчении вручную полуфабрикатов дляблюд,кулинарныхизделийсложного ассортимента;выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья,требованийзаказа, применять техники шпигования, фарширования,формования,панирования, различными способами полуфабрикатовдля блюд,кулинарныхизделийсложного ассортимента;осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ,иххранениев измельченном виде;проверять качество готовых полуфабрикатовпередкомплектованием,упаковкойнавынос;осуществлятьвыборматериалов,посуды,контейнеровдляупаковки,эстетично упаковыватьнавынос;выполнять соблюдение условий, сроков хранения,товарногососедстваскомплектованных,упакованныхполуфабрикатов;соблюдатьвыход готовых полуфабрикатов припорционировании(комплектовании);применять различныетехникипорционирования(комплектования)полуфабрикатовсучетомресурсосбережения)Знания:знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования,сырья,материалов для приготовления полуфабрикатов дляблюд,кулинарныхизделийсложного ассортимента;ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия исрокихранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделийсложногоассортимента;современные методы, техники приготовленияполуфабрикатовсложногоассортиментаизразличныхвидовсырьявсоответствии сзаказом;правила безопасной эксплуатациитехнологическогооборудования, производственного инвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посуды;способысокращенияпотерь,сохраненияпищевойценностисырья,продуктовприприготовлении полуфабрикатов;техникупорционирования(комплектования),упаковкинавыносимаркированияполуфабрикатов;правила складирования упакованныхполуфабрикатов;требованиякусловиямисрокамхраненияупакованныхполуфабрикатовПК1.4.Осуществлятьразработку,адаптациюрецептурполуфабрикатовсучетомпотребносте

Практическийопыт:выполнять разработку, адаптации рецептур полуфабрикатовсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;ведениирасчетовспотребителем,оформленииипрезентациирезультатовпроработки.



йразличныхкатегорийпотребителей, Умения:выполнять и контролироватьразработку, адаптациюрецептурполуфабрикатов с учетом потребностей различныхкатегорийпотребителей,видов и форм обслуживания;выбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматических,видов иформобслуживания красящих веществ для разработки рецептур полуфабрикатовсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания,требованийпобезопасностипродукции;соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов;выбиратьформу,текстуруп/фс учетомспособа последующейтермическойобработки;комбинировать разные методы приготовления п/ф сучетомособенностейзаказа,кондициисырья,требованийкбезопасностиготовой продукции;проводить проработку новой или адаптированной рецептурыианализироватьрезультат,определятьнаправлениякорректировкирецептуры;изменять рецептуры полуфабрикатов с учетомособенностейзаказа,сезонности, кондиции, размера,формысырья;рассчитывать количество сырья, продуктов, массуготовогополуфабрикатаподействующимметодикам,сучетомнормотходови потерьпри обработкесырьяи приготовленииполуфабрикатов;оформлять акт проработки новой или адаптированнойрецептуры;представлятьрезультатпроработки (полуфабрикат,разработаннуюдокументацию)руководству;проводить мастер-класс для представления результатовразработкиновой рецептурыи презентацииЗнания:знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования,сырья,материалов для приготовления полуфабрикатов сучетомпотребностей различных категорий потребителей, видов иформобслуживания;наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационныеметоды, техникиприготовления полуфабрикатов с учетомпотребностейразличных категорий потребителей, видов и формобслуживания;новыевысокотехнологичныепродуктыиинновационныеспособыихобработки, подготовки, хранения (непрерывныйхолод,шоковоеохлаждениеизаморозка,заморозкасиспользованиемжидкогоазота, инновационные способы дозревания овощей ифруктов,консервированияипрочее);современное высокотехнологичное оборудование и способыегоприменения;принципы, варианты сочетаемости основных продуктовсдополнительнымиингредиентами,пряностямииприправами;правилаорганизациипроработкирецептур;правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктов,выходаполуфабрикатов;правила оформления актов проработки,составлениятехнологической документации поеерезультатам;правиларасчетасебестоимостиполуфабрикатов



ВД.2.Органи-зацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациииреализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,

ПК2.1. Органи-зовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовлениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента в

Практическийопыт:выполнять подготовку рабочих местк безопасной работеиэксплуатации технологического оборудования,производственногоинвентаря, инструментов, весоизмерительныхприборов, сырья иматериаловвсоответствиисинструкциями ирегламентами;обеспечивать наличие качественных сырья, материалов,продуктовдля приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,закусоксложного ассортимента в соответствии с инструкциямиирегламентами;осуществлять контроль качества и расхода сырья,материалов,продуктовсучетомтехнологийресурсосбереженияибезопасностиупаковкиихранениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокзакусоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания

соответствиисинструкциямиирегламентами
сложногоассортиментаУмения:выполнятьиконтролироватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья, материалов для приготовления горячих блюд,кулинарныхизделий, закусок сложного ассортимента всоответствиисинструкциямиирегламентами;оценивать качество и безопасность сырья, продуктов,материалов;контролироватьротациюнеиспользованныхпродуктоввпроцессепроизводства;составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктовдляпроизводства горячих блюд, кулинарных изделий, закусоксложногоассортиментасучетомпотребностииимеющихсяусловийхранения;распределять задания между подчиненными в соответствии сихквалификацией;объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещениенарабочемместепроизводственногоинвентаряитехнологическогооборудования посуды, сырья, материалов в соответствии свидомработтребованиямиинструкций,регламентов,стандартовчистоты;контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарнойбезопасности,охранытруданарабочемместе;контролировать своевременность текущей уборки рабочих мествсоответствии с инструкциями и регламентами, стандартамичистоты,разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно-гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасности впроцессеработы;демонстрироватьприемырациональногоразмещенияоборудованиянарабочем месте;контролировать, осуществлятьупаковку,маркировку,складирование,неиспользованныхполуфабрикатов,пищевыхпродуктовсучетомтребованийпобезопасности(ХАССП),сроковхранения



Знания:знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования,сырья,материалов для приготовления горячих блюд, кулинарныхизделий,закусоксложного ассортимента;требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техникибезопасностипривыполненииработдляприготовлениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментавсоответствиисинструкциямии регламентами;санитарно-гигиеническиетребованиякпроцессампроизводствапродукции,втомчислетребованиясистемыанализа,оценкииуправленияопаснымифакторами (системыХАССП);методы контроля качества полуфабрикатов, пищевыхпродуктов;способыиформыинструктированияперсоналавобластиобеспечениябезопасныхусловийтруда,качестваибезопасностиполуфабрикатов,пищевых продуктов;виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыиправилауходазаними;последовательностьвыполнениятехнологическихоперацийдляприготовлениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента;требования к личной гигиене персонала при подготовкепроизводственного инвентаря и кухоннойпосуды;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены;виды,назначение,правилапримененияибезопасногохранениячистящих,моющих идезинфицирующихсредств;правилаутилизацииотходов;виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхранениясырьяипродуктов;видыкухонныхножей,другихвидовинструментов,инвентаря,правилаподготовкиихкработе,уходазанимии ихназначениеПК2.2. Осуще-ствлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовку кпрезентациииреализациисуповсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

Практическийопыт:выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентации и реализации супов сложного ассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания



Умения:выполнять и контролироватьприготовление,творческоеоформление и подготовку к презентации и реализациисуповсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктовнапроизводствеиосуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничныхсуповсложногоассортимента;осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящихвсоставсупов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использовать региональное сырье,продукты дляприготовлениясуповсложного ассортимента;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойиспособомобслуживанияи т.д.;минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапритермическойобработке;обеспечиватьбезопасностьготовыхсупов;определять степень готовности, доводить до вкуса иоцениватькачество органолептическим способом
суповсложногоассортимента;предупреждать в процессе приготовления,выявлять иисправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикатыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения;организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформлениесложныхсупов;сервироватьдляподачисучетомпотребностейразличных категорий потребителей, форм и способовобслуживания;контролироватьтемпературуподачисупов;организовывать хранение сложных супов с учетом требованийкбезопасности готовойпродукции;организовывать, контролировать процесс упаковки навынос:рассчитывать стоимостьсупов;вестиучетреализованныхсуповсприлавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консультироватьпотребителей;владеть профессиональной терминологией, в т.ч. наиностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд.



Знания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформления,подготовкукпрезентациииреализациисуповсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктовнапроизводстве;контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничныхсуповсложногоассортимента;контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящихвсоставсуповсложногоассортиментавсоответствиисрецептурой, заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использовать региональное сырье,продукты дляприготовлениясуповсложного ассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойиспособомобслуживанияи т.д.;организовыватьприготовление,готовитьсупысложногоассортимента в соответствии с рецептурой, с учетомособенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасностиготовой продукции;минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапритермическойобработке;обеспечиватьбезопасностьготовыхсупов;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачествоорганолептическим способом
суповсложногоассортимента;предупреждать в процессе приготовления,выявлять иисправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикаты длясупов,готовыесупыдляорганизациихранения;организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформлениесложныхсупов;сервироватьдляподачисучетомпотребностейразличных категорий потребителей, форм и способовобслуживания;контролироватьтемпературуподачисупов;организовывать хранение сложных супов с учетом требованийкбезопасности готовойпродукции;организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос:рассчитыватьстоимостьсупов;вестиучетреализованныхсуповсприлавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консультироватьпотребителей;



владеть профессиональной терминологией, в т.ч. наиностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд
ПК 2.3. Осущест-влятьприготовление,непродолжительное хранениегорячихсоусовсложногоассортимента

Практическийопыт:выполнять приготовление, непродолжительное хранениегорячихсоусовсложного ассортимента
Умения:выполнятьиконтролироватьпроцессыприготовления,творческогооформления и подготовки к презентации иреализациисоусовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктовнапроизводстве;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничныхсоусовсложногоассортимента;контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящихвсоставсоусовсложногоассортиментавсоответствиисрецептурой, заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использовать региональное сырье,продукты для соусовсложногоассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойиспособомобслуживанияи т.д.;организовыватьприготовление,готовитьсоусысложногоассортимента в соответствии с рецептурой, с учетомособенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасностиготовой продукции;минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапритермическойобработке;обеспечиватьбезопасностьготовыхсоусов;определятьстепеньготовности,доводитьдовкуса,оцениватькачествоорганолептическимспособомсоусовсложногоассортимента;предупреждать в процессе приготовления,выявлять иисправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикатыдлясоусов,готовыесоусыдляорганизациихранения;организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформлениесложныхсоусов;сервироватьдляподачисучетомпотребностейразличных категорий потребителей, форм и способовобслуживания;контролироватьтемпературуподачисоусов;организовывать хранение сложных соусов с учетом требованийкбезопасности готовойпродукции;организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос:рассчитыватьстоимостьсоусов;вести учет реализованных соусов сприлавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консультироватьпотребителей;владеть профессиональной терминологией, в т.ч. наиностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд



Знания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовкикпрезентациииреализациисоусовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;ассортимент, рецептуры, характеристика, требования ккачеству,примерные нормы выходасоусов сложного приготовления,в томчислеавторских, брендовых, региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкним;характеристика региональных видов сырья,продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов;пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхсоусов;вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентамидлясозданиягармоничныхсоусов;вариантыподборапряностейиприправ;ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатовпромышленногопроизводстваивариантыихиспользования;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;правила охлаждения и замораживания, размораживаниязаготовокдлясоусов,готовыхсоусовсучетомтребованийкбезопасности;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные,инновационныеметодыприготовлениясоусовсложного ассортимента;способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлениясоусовсложного ассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;техники порционирования, варианты оформления сложныхсоусовдляподачи;виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеровдляотпусканавынос;методысервировкииспособыподачисоусовсложногоассортимента;температура подачи соусов сложногоассортимента;правиларазогреванияохлажденных,замороженныхсоусов;требованиякбезопасностихранениясоусовсложногоассортимента;правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныхсоусов;правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыкеПК2.4.Осущест-влятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовку кпрезентациииреализациигорячихблюди

Практическийопыт:выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентации и реализации горячих блюд и гарниров из овощей,круп,бобовых, макаронных изделий сложного ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ обслуживанияУмения:выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациигорячихблюдигарнировизовощей,



гарнировизовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортиментасучетомпотребностей различных категорий потребителей, видов иформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктовнапроизводстве;контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничныхгорячихблюдигарнировизовощей,круп,бобовых,макаронных изделийсложногоассортимента;контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящих в состав горячих блюд и гарниров изовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортиментавсоответствиисрецептурой, заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использовать региональное сырье,продукты дляприготовлениягорячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,макаронныхизделийсложного ассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойиспособомобслуживанияи т.д.;организовыватьприготовление,готовитьгорячихблюдигарниров изовощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложногоассортиментав соответствии с рецептурой, с учетомособенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасностиготовой продукции;минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапритермическойобработке;обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарнировизовощей,круп, бобовых, макаронныхизделий;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачествоорганолептическим способом горячих блюд и гарнировизовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортимента;предупреждать в процессе приготовления,выявлять иисправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикатыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения;организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформление сложных горячих блюд и гарниров из овощей,круп,бобовых,макаронныхизделий;сервироватьдляподачисучетомпотребностей различных категорий потребителей, форм испособовобслуживания;контролировать температуру подачи горячих блюд и гарнировизовощей,круп, бобовых, макаронныхизделий;организовывать хранение сложных горячих блюд и гарнировизовощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требованийкбезопасности готовойпродукции;организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос:рассчитыватьстоимостьгорячихблюдигарнировизовощей,



круп,бобовых,макаронныхизделий;вестиучетреализованныхгорячихблюдигарнировизовощей,круп,бобовых,макаронных изделийсприлавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консультироватьпотребителей;владеть профессиональной терминологией, в т.ч. наиностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюдЗнания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовку и презентации и реализации горячих блюд и гарнировизовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;ассортимент, рецептуры, характеристика, требования ккачествугорячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,макаронныхизделийсложного приготовления;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов;вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентами для создания гармоничных горячих блюд игарнировиз овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, вариантыподборапряностей иприправ;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;правила охлаждения и замораживания, размораживаниязаготовоксучетом требованийкбезопасности;виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеровдляотпусканавынос;методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарнировизовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортимента;требования к безопасности хранения горячих блюд и гарнировизовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортимента;правила упаковки на вынос, маркирования упакованныхгорячихблюди гарнировизовощей,круп,бобовых,макаронныхизделий;правила и техники общения, ориентированные напотребителя;базовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыкеПК2.5.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациигорячих блюд изяиц,творога,сыра,мукисложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

Практическийопыт:выполнять приготовление, творческое оформление и подготовкукпрезентациииреализациигорячихблюдизяиц,творога,сыра,мукисложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживанияУмения:выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлениеи подготовку к презентации и реализации горячихблюдизяиц,творога,сыра,мукисложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидля 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;использоватьрегиональноесырье, продуктыдляприготовлениягорячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложногоассортимента;контролировать,осуществлятьвыбор,комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойиспособомобслуживанияи т.д.;организовывать приготовление, готовить горячие блюда изяиц,творога,сыра,мукисложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуи безопасности готовой продукции;минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапритермическойобработке;обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц,творога,сыра,муки;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачествоорганолептическимспособомгорячихблюдизяиц,творога,сыра,мукисложного ассортимента;предупреждать в процессе приготовления,выявлять иисправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикатыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения;организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформлениесложныхгорячихблюд из яиц,творога,сыра,муки;сервироватьдля подачи с учетом потребностей различныхкатегорийпотребителей,форм испособовобслуживания;контролироватьтемпературуподачигорячихблюдизяиц,творога,сыра, муки;организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц,творога,сыра,мукисучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;организовывать, контролировать процесс упаковки навынос:рассчитыватьстоимостьгорячихблюдизяиц,творога,сыра,муки;вестиучетреализованныхгорячих блюдизяиц,творога,сыра,мукисприлавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консультироватьпотребителей;владеть профессиональной терминологией, в т.ч. наиностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд



Знания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовкикпрезентациииреализациигорячихблюдизяиц,творога, сыра, мукисложного ассортимента с учетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;ассортимент, рецептуры, характеристика, требования ккачеству,примерные нормы выходагорячих блюд из яиц, творога,сыра,мукисложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкним;характеристика региональных видов сырья,продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов;пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,горячихблюдизяиц,творога, сыра,муки;вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентамидлясозданиягармоничныхгорячихблюдизяиц,творога,сыра, муки;вариантыподборапряностейиприправ;ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатовпромышленногопроизводстваивариантыихиспользования;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;правила охлаждения и замораживания, размораживаниязаготовокдлягорячихблюдизяиц,творога,сыра,муки,готовыхгорячихблюдизяиц,творога,сыра,мукисучетомтребованийкбезопасности;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные,инновационныеметодыприготовлениягорячихблюдизяиц,творога, сыра, мукисложного ассортимента;способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложногоассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;техникипорционирования,вариантыоформлениясложныхгорячихблюдизяиц,творога, сыра, мукидляподачи;виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеровдляотпусканавынос;методысервировкииспособыподачигорячихблюдизяиц,творога,сыра, мукисложного ассортимента;температура подачигорячихблюд из яиц,творога,сыра,мукисложногоассортимента;правила разогревания охлажденных, замороженных горячихблюдизяиц, творога,сыра, муки;требованиякбезопасностихранениягорячихблюдизяиц,творога,сыра, мукисложного ассортимента;правила упаковки на вынос, маркирования упакованныхгорячихблюдизяиц, творога, сыра, муки;правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базовыйсловарныйзапас,вт.ч.на иностранномязыке
ПК2.6.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентации

Практическийопыт:выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентации и реализации горячих блюд из рыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания



иреализациигорячих блюд изрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,

Умения:выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлениеи подготовку к презентации и реализации горячих блюдиз рыбы,нерыбного водного сырья сложного ассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктовнапроизводстве;контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетатьосновныепродуктысдополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничныхгорячихблюдизрыбы,нерыбного



видов иформобслуживания
водного сырьясложногоассортимента;контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящих в состав горячих блюд из рыбы, нерыбноговодного сырьясложного ассортимента в соответствии с рецептурой,заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа, сезонностью;использовать региональное сырье,продукты дляприготовлениягорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойиспособомобслуживанияи т.д.;организовывать приготовление, готовить горячих блюд изрыбы,нерыбного водного сырья сложного ассортимента всоответствиисрецептурой,сучетомособенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуи безопасности готовой продукции;минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапритермическойобработке;обеспечиватьбезопасностьготовыхгорячихблюдизрыбы,нерыбноговодного сырья;определятьстепеньготовности,доводитьдовкуса,оцениватькачествоорганолептическимспособомгорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложного ассортимента;предупреждать в процессе приготовления,выявлять иисправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикатыдлягорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья,готовыеблюдадляорганизации хранения;организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформление сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водногосырья;сервировать для подачи с учетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей,формиспособов обслуживания;контролироватьтемпературуподачигорячихблюдизрыбы,нерыбноговодного сырья;организовыватьхранениесложныхгорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясучетомтребованийкбезопасностиготовой продукции;организовывать, контролировать процесс упаковки навынос:горячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья;рассчитыватьстоимостьгорячих блюдизрыбы,нерыбноговодногосырья;вестиучетреализованныхгорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясприлавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консультироватьпотребителей;владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранномязыке,оказыватьимпомощьв выбореблюд
Знания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовкикпрезентациииреализациигорячихблюдизрыбы,нерыбного водногосырья сложного ассортимента с учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ



обслуживания;ассортимент, рецептуры, характеристика, требования ккачеству,примерныенормывыходагорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкним;характеристика региональных видов сырья,продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов;пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхгорячихблюдизрыбы, нерыбноговодного сырья;вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентамидля создания гармоничных горячих блюд из рыбы,нерыбноговодногосырья;вариантыподборапряностейиприправ;ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатовпромышленногопроизводстваивариантыихиспользования;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;правила охлаждения и замораживания, размораживаниязаготовокдлягорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья,готовыхгорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясучетомтребованийкбезопасности;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные,инновационныеметодыприготовлениягорячихблюдизрыбы, нерыбноговодного сырьясложного ассортимента;способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлениягорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;техникапорционирования,вариантыоформлениясложныхгорячихблюдизрыбы, нерыбноговодного сырьядляподачи;виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеровдляотпусканавынос;методысервировкииспособыподачигорячихблюдизрыбы,нерыбноговодного сырьясложного ассортимента;температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбноговодногосырьясложногоассортимента;правила разогревания охлажденных, замороженных горячихблюдизрыбы, нерыбного водногосырья;требованиякбезопасностихранениягорячихблюдизрыбы,нерыбноговодного сырьясложного ассортимента;правила упаковки на вынос, маркирования упакованныхгорячихблюдизрыбы, нерыбноговодного сырья;правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыкеПК2.7.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализации

Практическийопыт:выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентации и реализации горячих блюд из мяса, домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживанияУмения:выполнять и контролировать приготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациигорячихблюд



горячих блюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортиментасучетом потребностей различных категорий потребителей, видовиформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктовнапроизводстве;осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическимитребованиями,оцениватькачествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидля создания гармоничных горячих блюд из мяса,домашней птицы,дичи,кроликасложногоассортимента;контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящихвсоставгорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использовать региональное сырье,продукты дляприготовлениягорячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроликасложногоассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойиспособомобслуживанияи т.д.;организовывать приготовление, готовить горячие блюда измяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментавсоответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасностиготовойпродукции;минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапритермическойобработке;обеспечиватьбезопасностьготовыхгорячихблюдизмяса,домашнейптицы, дичи, кролика;определятьстепеньготовности,доводитьдовкуса,оцениватькачествоорганолептическимспособомгорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи, кроликасложногоассортимента;предупреждать в процессе приготовления,выявлять иисправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы,дичи,кролика,готовыеблюдадляорганизации хранения;организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформление сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы,дичи,кролика; сервировать для подачи с учетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей,формиспособов обслуживания;контролироватьтемпературуподачигорячихблюдизмяса,домашнейптицы, дичи, кролика;организовыватьхранениесложныхгорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;организовывать, контролировать процесс упаковки навынос:рассчитыватьстоимостьгорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кролика;вестиучетреализованныхгорячихблюдизмяса,домашней



птицы,дичи,кроликасприлавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консультироватьпотребителей;владеть профессиональной терминологией, в т.ч. наиностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюдЗнания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовкекпрезентациииреализациигорячихблюдизмяса,домашней птицы,дичи, кролика сложного ассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;ассортимент, рецептуры, характеристика, требования ккачеству,примерные нормы выходагорячих блюд из мяса, домашнейптицы,дичи,кроликасложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых, региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктов идополнительныхингредиентовкним;характеристика региональных видов сырья,продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов;пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхгорячихблюдизмяса, домашнейптицы,дичи, кролика;вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентамидля создания гармоничных горячих блюд из мяса,домашней птицы,дичи, кролика;вариантыподборапряностейиприправ;ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатовпромышленногопроизводстваивариантыихиспользования;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;правила охлаждения и замораживания, размораживаниязаготовокдля горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика,готовыхгорячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сучетомтребований кбезопасности;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные,инновационныеметодыприготовлениягорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортимента;способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлениягорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;техникапорционирования,вариантыоформлениясложныхгорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликадляподачи;виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеровдляотпусканавынос;методысервировкииспособыподачигорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи, кроликасложногоассортимента;температураподачигорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортимента;правила разогревания охлажденных, замороженных горячихблюдиз мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования кбезопасностихранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи,кроликасложногоассортимента;правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныхгорячихблюдизмяса, домашнейптицы, дичи,кролика;



правила общения, техника общения, ориентированнаянапотребителя;базовыйсловарныйзапаснаиностранномязыке
ПК 2.8. Осущест-влятьразработку,адаптациюрецептургорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок, втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

Практическийопыт:выполнятьразработку,адаптациюрецептургорячихблюд,кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформ обслуживания;оформлении и подготовки к презентации и реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;ведениирасчетовспотребителемУмения:выполнятьиконтролироватьразработку,адаптациюрецептургорячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;подбирать тип и количество продуктов, вкусовых,ароматических,красящих веществ для разработки рецептуры с учетомособенностейзаказа,требованийпо безопасности продукции;соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов;выбирать форму, текстуругорячих блюд, кулинарныхизделий,закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных сучетомспособапоследующейтермическойобработки;комбинироватьразныеметодыприготовлениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксучетомособенностейзаказа,требованийкбезопасностиготовойпродукции;проводить проработку новойилиадаптированнойрецептурыианализироватьрезультат,определятьнаправлениякорректировкирецептуры;изменятьрецептурыгорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксучетомособенностейзаказа,сезонности,формиметодовобслуживания;рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массуготовыхгорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокподействующимметодикам,сучетомнормотходовипотерьпри приготовлении;оформлять акт проработки новой или адаптированнойрецептуры;представлятьрезультатпроработки(готовыегорячиеблюда,кулинарные изделия, закуски, разработанную документацию)руководству;проводить мастер-класс и презентации дляпредставлениярезультатовразработкиновойрецептурыЗнания:знать процессы разработки, адаптациирецептур горячихблюд,кулинарных изделий, закусок, втом числе авторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания;наиболее актуальные в регионе традиционные иинновационныеметоды,техникиприготовлениягорячихблюд,кулинарныхизделий, закусок;новые высокотехнологичные продукты и инновационныеспособыприготовления,хранения(непрерывныйхолод,шоковоеохлаждениеизаморозка,заморозкасиспользованиемжидкогоазота,инновационныеспособыдозреванияовощейифруктов,консервированияипрочее); современное высокотехнологиченое оборудование и способыегоприменения;



принципы, варианты сочетаемости основных продуктовсдополнительнымиингредиентами,пряностямииприправами;правилаорганизациипроработкирецептур;правила,методики расчетаколичествасырьяипродуктов,выходагорячих блюд, кулинарныхизделий,закусок;правила оформления актов проработки,составлениятехнологическойдокументациипоеерезультатам;правиларасчетасебестоимостигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокВД3. Органи-зацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациииреализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания

ПК3.1.Организо-выватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовленияхолодныхблюд,кулинарныхизделий, закусоквсоответствиисинструкциямиирегламентами

Практическийопыт:выполнять подготовку рабочих местк безопасной работеиэксплуатации технологического оборудования,производственногоинвентаря, инструментов, весоизмерительныхприборов, сырья иматериаловвсоответствиисинструкциями ирегламентами;обеспечивать наличие качественных сырья, материалов,продуктовдля приготовления холодных блюд, кулинарныхизделий,закусоквсоответствиисинструкциямии регламентами;осуществлятьконтролькачестваирасхода сырья,материалов,продуктов с учетом технологий ресурсосбережения ибезопасностиупаковки ихраненияхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусокУмения:выполнять и контролироватьподготовку рабочихмест,оборудования, сырья, материалов для приготовленияхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоквсоответствиисинструкциямии регламентами;контролироватьхранение,расходполуфабрикатов,пищевыхпродуктовиматериаловсучетомнормативов,требованийкбезопасности;контролироватьротациюнеиспользованныхпродуктоввпроцессепроизводства;составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктовдляпроизводствахолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксучетомпотребностииимеющихсяусловий хранения;оценивать качество и безопасность сырья, продуктов,материалов;распределятьзаданиямеждуподчиненнымивсоответствиисихквалификацией;объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещениенарабочемместепроизводственногоинвентаряитехнологическогооборудования посуды, сырья, материалов в соответствии свидомработтребованиямиинструкций,регламентов,стандартовчистоты;контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарнойбезопасности,охранытруданарабочемместе;контролировать своевременность текущей уборки рабочих мествсоответствии с инструкциями и регламентами, стандартамичистоты,разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно-гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасности впроцессеработы;демонстрироватьприемырациональногоразмещенияоборудованиянарабочем местеповара;контролировать, осуществлятьупаковку,маркировку,складирование, неиспользованных полуфабрикатов,



пищевыхпродуктовсучетомтребованийпобезопасности(ХАССП),сроковхраненияЗнания:знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования,сырья,материаловдляприготовленияхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоквсоответствиисинструкциямии регламентами;требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техникибезопасностипривыполненииработ;санитарно-гигиенические требования к процессампроизводствапродукции,втомчислетребованиясистемыанализа,оценкииуправленияопаснымифакторами (системыХАССП);методы контроля качества полуфабрикатов, пищевыхпродуктов;способыиформыинструктированияперсоналавобластиобеспечениябезопасныхусловийтруда,качестваибезопасностиполуфабрикатов,пищевых продуктов;виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыиправилауходазаними;последовательность выполнения технологическихопераций;требованиякличнойгигиенеперсоналаприподготовкепроизводственного инвентаря и кухоннойпосуды;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены;виды,назначение,правилапримененияибезопасногохранениячистящих,моющих идезинфицирующихсредств;правилаутилизациинепищевыхотходов;виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхранениясырьяипродуктов;видыкухонныхножей,другихвидовинструментов,инвентаря,правилаподготовкиихкработе,ухода занимии ихназначение
ПК3.2.Осущест-влятьприготовление,непродолжительноехранениехолодныхсоусов,заправок сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания.

Практическийопыт:выполнятьприготовления,непродолжительногохраненияхолодных соусов, заправок с учетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания..



Умения:выполнять и контролироватьприготовление,непродолжительноехранениехолодныхсоусов,заправоксучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктовнапроизводстве,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничныххолодныхсоусов,заправоксложногоассортимента;контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящих в состав холодных соусов, заправоксложногоассортиментавсоответствиисрецептурой, заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использоватьрегиональноесырье,продуктыдляхолодныхсоусов,заправоксложного ассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойиспособомобслуживанияи т.д.;организовыватьприготовление,готовитьсоусысложногоассортимента в соответствии с рецептурой, с учетомособенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасностиготовой продукции;минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапритермическойобработке;обеспечиватьбезопасностьготовыхсоусов;определятьстепеньготовности,доводитьдовкуса,оцениватькачествоорганолептическим способомхолодных соусов,заправоксложногоассортимента;предупреждать в процессе приготовления,выявлять иисправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию;организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформление сложных холодных соусов, заправок; сервировать дляподачис учетом потребностей различных категорийпотребителей,формиспособов обслуживания;контролировать температуру подачи холодных соусов,заправок;организовыватьхранениесложныххолодныхсоусов,заправоксучетом требований к безопасности готовойпродукции;организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос:рассчитыватьстоимостьхолодныхсоусов,заправок;вести учет реализованных холодных соусов, заправоксприлавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консультироватьпотребителей;владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранномязыке,оказыватьимпомощьв выбореблюд



Знания:знать процессы приготовления, непродолжительногохраненияхолодных соусов, заправок с учетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов и форм обслуживания;ассортимент,рецептуры,характеристика,требованияккачеству,примерные нормы выходахолодных соусов, заправоксложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкним;характеристика региональных видов сырья, продуктов;нормы,правила взаимозаменяемости сырья ипродуктов;пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхсоусов;варианты сочетания основных продуктов с другимиингредиентамидля создания гармоничных холодных соусов,заправок;вариантыподборапряностейиприправ;ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатовпромышленногопроизводства,алкогольныхнапитковивариантыихиспользования;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные,инновационныеметодыприготовленияхолодныхсоусов,заправоксложного ассортимента;способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовленияхолодныхсоусов,заправоксложногоассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;техникипорционирования,вариантыоформлениясложныххолодныхсоусов, заправокдляподачи;виды,назначениепосудыдляподачи,термосов,контейнеровдляотпуска навынос;методы сервировки и способы подачи холодных соусов,заправоксложногоассортимента;температураподачихолодныхсоусов,заправоксложногоассортимента;требования к безопасности хранения холодных соусов,заправоксложногоассортимента;правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныххолодныхсоусов, заправок;правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыкеПК3.3.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациисалатовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видо

Практическийопыт:выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентации и реализациисалатовсложного ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания



виформобслуживания Умения:выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациисалатовсложногоассортимента с учетом потребностей различныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов,продуктовнапроизводстве;контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничныхсалатовсложногоассортимента;контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящихвсоставсалатовсложногоассортиментавсоответствиисрецептурой, заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа, сезонностью;использовать региональное сырье,продукты дляприготовлениясалатовсложного ассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции всоответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлениипищи,формой и способомобслуживанияи т.д.;организовыватьприготовление,готовитьсалатысложногоассортимента в соответствии с рецептурой, с учетомособенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасностиготовой продукции;минимизировать потери питательных веществ, массыпродуктапри термическойобработке;обеспечиватьбезопасностьготовыхсалатов;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачествоорганолептическимспособомсалатовсложногоассортимента;предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьиисправлятьисправимые дефекты,отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикатыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения;организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформлениесложныхсалатов;сервироватьдляподачисучетомпотребностей различных категорий потребителей, форм испособовобслуживания;контролироватьтемпературуподачисалатов;организовыватьхранениесложныхсалатовсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос:рассчитыватьстоимостьсалатов;вести учет реализованных салатов сприлавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консультироватьпотребителей;владеть профессиональной терминологией, в т.ч. наиностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд.



Знания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформлениеиподготовкикпрезентациииреализациисалатовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;ассортимент, рецептуры, характеристика, требования ккачеству,примерные нормы выходасалатов сложного приготовления,в томчислеавторских, брендовых, региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкним;характеристика региональных видов сырья,продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов;пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхсалатов; вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентамидлясозданиягармоничныхсалатов;вариантыподборапряностейиприправ;ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатовпромышленногопроизводстваивариантыихиспользования;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;правила хранения заготовок для салатов с учетом требованийкбезопасности;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные,инновационныеметодыприготовлениясалатовсложного ассортимента;способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлениясалатовсложного ассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;техникапорционирования,вариантыоформлениясложныхсалатовдляподачи;виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеровдляотпусканавынос;методысервировкииспособыподачисалатовсложногоассортимента; температураподачисалатовсложногоассортимента;требованиякбезопасностихранениясалатовсложногоассортимента; правила упаковки на вынос, маркирования упакованныхсалатов;правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыкеПК 3.4. Осущест-влятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовку кпрезентациииреализацииканапе,холодныхзакусоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслужива

Практическийопыт:приготовления, творческого оформления и подготовкикпрезентациииреализацииканапе,холодныхзакусоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов и форм обслуживания



ния Умения:выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализацииканапе,холодныхзакусоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктовнапроизводстве;контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничныхканапе,холодныхзакусоксложногоассортимента;контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящих в состав канапе, холодных закусоксложногоассортиментавсоответствиисрецептурой, заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использовать региональное сырье,продукты дляприготовленияканапе,холодных закусоксложного ассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойиспособомобслуживанияи т.д.;организовыватьприготовление,готовитьканапе,холодныезакускисложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособенностей заказа, способа подачи, требований к качествуибезопасностиготовойпродукции;минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапритермическойобработке;обеспечивать безопасность готовых канапе, холодныхзакусок;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачествоорганолептическимспособомканапе,холодныхзакусоксложногоассортимента;предупреждать в процессе приготовления,выявлять иисправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикатыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения;организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформлениесложныхканапе,холодныхзакусок;сервироватьдляподачи сучетом потребностей различных категорийпотребителей,формиспособов обслуживания;контролировать температуру подачи канапе, холодныхзакусок;организовыватьхранениесложныхканапе,холодныхзакусоксучетом требований к безопасности готовойпродукции;организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос:рассчитыватьстоимостьканапе, холодныхзакусок;вести учет реализованных канапе, холодных закусок с



прилавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консультироватьпотребителей;владеть профессиональной терминологией, в т.ч. наиностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюдЗнания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовкик презентации и реализации канапе, холодных закусоксложногоассортимента с учетом потребностей различныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания;ассортимент, рецептуры, характеристика, требования ккачеству,примерныенормывыходаканапе,холодныхзакусоксложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкним;характеристика региональных видов сырья,продуктов;нормы,правила взаимозаменяемостисырьяипродуктов;пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхканапе,холодных закусок;вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентамидлясозданиягармоничныхканапе,холодныхзакусок;вариантыподборапряностейиприправ;ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатовпромышленногопроизводстваивариантыихиспользования;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;правила охлаждения и замораживания, размораживаниязаготовокдля канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодныхзакусок сучетомтребованийкбезопасности;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные,инновационныеметодыприготовленияканапе,холодныхзакусоксложного ассортимента;способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовленияканапе,холодныхзакусоксложногоассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;техника порционирования, варианты оформления сложныхканапе,холодных закусокдляподачи;виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеровдляотпусканавынос;методы сервировки и способы подачи канапе, холодныхзакусоксложногоассортимента;температураподачиканапе,холодныхзакусоксложногоассортимента; правиларазогреванияохлажденных,замороженныхканапе,холодныхзакусок;требованиякбезопасностихраненияканапе,холодныхзакусоксложногоассортимента;правила упаковки на вынос, маркирования упакованныхканапе,холодныхзакусок;правила и техники общения, ориентированные напотребителя;базовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке



ПК 3.5. Осущест-влятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовку кпрезентациииреализациихолодных блюд изрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

Практическийопыт:выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациии реализациихолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодного сырья сложного ассортимента с учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживанияУмения:выполнять и контролироватьприготовление,творческоеоформление и подготовку к презентации и реализациихолодныхблюдизрыбы, нерыбноговодногосырьясложногоассортиментасучетом потребностей различных категорийпотребителей, видов иформ обслуживания;контролироватьналичие,хранениеирасходзапасов,продуктовнапроизводстве;контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничныххолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодного сырьясложногоассортимента;контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбноговодного сырьясложного ассортимента в соответствии с рецептурой,заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки, особенностями заказа, сезонностью, кондициейсырья;использовать региональное сырье,продукты дляприготовленияхолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойиспособомобслуживанияи т.д.;организовыватьприготовление,готовитьхолодныеблюдаизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортиментавсоответствии срецептурой, с учетом особенностей заказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасностиготовойпродукции;минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродуктапритермическойобработке;обеспечиватьбезопасностьготовыххолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодного сырья;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачествоорганолептическимспособомхолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодного сырьясложного ассортимента;предупреждать в процессе приготовления,выявлять иисправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикатыдляхолодных блюд из рыбы, нерыбноговодногосырья, готовыехолодные блюда из рыбы, нерыбного водногосырьядляорганизациихранения;организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформлениесложныххолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодного



сырья;сервироватьдляподачисучетомпотребностейразличных



категорий потребителей, форм и способовобслуживания;контролироватьтемпературуподачихолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодного сырья;организовыватьхранениесложныххолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясучетомтребованийкбезопасностиготовой продукции;организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавыносхолодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;рассчитыватьстоимостьхолодных блюдизрыбы, нерыбноговодногосырья;вестиучетреализованныххолодныхблюд изрыбы,нерыбноговодного сырьясприлавка/раздачи;поддерживать визуальный контакт с потребителем нараздаче;консультироватьпотребителей;владеть профессиональной терминологией, в т.ч. наиностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюдЗнания:знатьпроцессыприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук презентации и реализации холодных блюд изрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;ассортимент, рецептуры, характеристика, требования ккачеству,примерныенормывыходахолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых, региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкним;характеристика региональных видов сырья,продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов;пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыххолодных блюдизрыбы, нерыбного водногосырья;вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентамидля создания гармоничных холодных блюд изрыбы,нерыбноговодного сырья;вариантыподбора пряностейиприправ;ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатовпромышленногопроизводстваивариантыихиспользования;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;правила охлаждения и замораживания, размораживаниязаготовокдля холодных блюдиз рыбы, нерыбного водного сырья,готовыххолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясучетомтребований кбезопасности;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные,инновационныеметодыприготовленияхолодныхблюдизрыбы, нерыбноговодного сырьясложного ассортимента;способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водногосырьясложногоассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;техникапорционирования,вариантыоформлениясложныххолодныхблюдизрыбы, нерыбного водногосырьядляподачи;виды,назначениепосудыдляподачи,термосов,контейнеровдляотпуска навынос;



методысервировкииспособыподачихолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодного сырьясложного ассортимента;температураподачихолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортимента;требованиякбезопасностихраненияхолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодного сырьясложного ассортимента;правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныххолодныхблюдизрыбы, нерыбноговодного сырья;правила и техники общения, ориентированные напотребителя;базовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыкеПК3.6.Осущест-влятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовку кпрезентациииреализациихолодных блюд измяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

Практическийопыт:выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентации и реализации холодных блюдизмяса,домашнейптицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживанияУмения:выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациихолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформ обслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов,продуктовнапроизводстве;контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничныххолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи, кроликасложного ассортимента;контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящих в состав холодных блюд из мяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использовать региональное сырье,продукты дляприготовленияхолодныхблюдизмяса,домашнейдичи,кроликасложногоассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции всоответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлениипищи,формойи способомобслуживанияи т.д.;организовыватьприготовление,готовитьхолодныеблюдаизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментавсоответствии срецептурой, с учетом особенностей заказа,способаподачи,требованийккачествуибезопасностиготовойпродукции; минимизировать потери питательных веществ, массыпродуктапри кулинарнойобработке;обеспечиватьбезопасностьготовыххолодныхблюдизмяса,домашней птицы, дичи, кролика;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватькачествоорганолептическимспособомхолодныхблюдизмяса,домашней



птицы,дичи, кроликасложногоассортимента;предупреждать в процессе приготовления, выявлять иисправлять исправимые дефекты,отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для организациихранения;организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформлениесложныххолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кролика;сервироватьдляподачисучетомпотребностейразличных категорий потребителей, форм и способовобслуживания;контролироватьтемпературуподачихолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кролика;организовыватьхранениесложныххолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;организовывать, контролировать процесс упаковки навынос:рассчитыватьстоимостьхолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кролика;вестиучетреализованныххолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи, кроликасприлавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;консультироватьпотребителей;владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранномязыке,оказыватьимпомощьв выбореблюд



Знания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовкик презентациии реализациихолодных блюд измяса,домашнейптицы,дичисложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживанияассортимент, рецептуры, характеристика, требования ккачеству,примерныенормывыходахолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых, региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктов идополнительныхингредиентовкним;характеристика региональных видов сырья,продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов;пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыххолодныхблюдизмяса, домашней птицы, дичи,кролика;вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентамидля создания гармоничных холодных блюд из мяса,домашней птицы,дичи, кролика;вариантыподборапряностейиприправ;ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатовпромышленногопроизводстваивариантыихиспользования;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;правилаохлажденияизамораживания,размораживаниязаготовокдляхолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кролика,готовыхгорячихблюд из мяса,домашнейптицы,дичи,кроликасучетом требованийкбезопасности;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные, инновационные методы приготовленияхолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортимента;способы и формы инструктирования персонала в областиприготовленияхолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичикроликасложногоассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;техникапорционирования,вариантыоформлениясложныххолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликадляподачи;виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеровдляотпусканавынос;методы сервировки и способы подачи холодных блюд измяса,домашней птицы,дичи, кроликасложногоассортимента;температура подачи холодных блюд из мяса, домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортимента;правиларазогреванияохлажденных,замороженныххолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кролика;требованиякбезопасностихранения холодных блюд из мяса, домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортимента;правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныххолодныхблюдизмяса,домашнейптицы, дичи, кролика;правила и техники общения, ориентированные напотребителя;базовый словарныйзапас, в т



ПК 3.7. Осущест-влятьразработку,адаптациюрецептурхолодныхблюд,кулинарныхизделий, закусок, втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

Практическийопыт:выполнятьразработку,адаптациюрецептурхолодныхблюд,кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформ обслуживания;оформления и подготовки к презентации и реализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок,втомчислеавторских,брендовых, региональных;ведениярасчетовспотребителямиУмения:выполнятьиконтролироватьразработку,адаптациюрецептурхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;определятьароматических,красящихвеществдляразработкирецептурысучетомособенностейзаказа,требованийпобезопасностипродукции; соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов;выбирать форму, текстурухолодных блюд, кулинарныхизделий,закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных сучетомспособапоследующейтермической обработки;комбинироватьразныеметодыприготовленияхолодныхблюд,кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских,брендовых,региональныхсучетомособенностейзаказа,требованийкбезопасности готовойпродукции;проводитьпроработкуновойилиадаптированнойрецептурыианализироватьрезультатыопределятьнаправлениякорректировкирецептуры;изменятьрецептурыхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок, втом числе авторских, брендовых, региональных сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;рассчитыватьколичествосырьяподействующимметодикам,сучетомнорм отходовипотерь приприготовлении;оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецептурыипредставлятьрезультатпроработкируководству;
проводить мастер-класс и презентации дляпредставлениярезультатовразработкиновой рецептурыЗнания:знать процессы разработки, адаптации рецептур холодныхблюд,кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания;новые высокотехнологичные продукты и инновационныеспособыприготовления,хранения(непрерывныйхолод,шоковоеохлаждениеизаморозка,заморозкасиспользованиемжидкогоазота,инновационныеспособыдозреванияовощейифруктов,консервированияипрочее); современное высокотехнологиченое оборудование и способыегоприменения;принципы,вариантысочетаемостиосновныхпродуктовсдополнительнымиингредиентами,пряностямииприправами;правилаорганизациипроработкирецептур;правила, методикирасчета количества сырья и продуктов,выходахолодныхблюд, кулинарных изделий, закусок;правилаоформленияактовпроработки,составлениятехнологическойдокументациипоеерезультатам;правиларасчетасебестоимостихолодныхблюд,кулинарныхизделий, закусок



ВД4. Органи-зацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациииреализациихолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания

ПК4.1.Организ-овыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовленияхолодных игорячихсладкихблюд,десертов,напитковвсоответствиисинструкциямиирегламентами

Практическийопыт:выполнять подготовку рабочих местк безопасной работеиэксплуатации технологического оборудования,производственногоинвентаря, инструментов, весоизмерительныхприборов, сырья иматериаловвсоответствиисинструкциями ирегламентами;обеспечивать наличие качественных сырья, материалов,продуктовдля приготовления холодных и горячих сладкихблюд,десертов,напитковвсоответствиисинструкциямиирегламентами; осуществлять контроль качества и расхода сырья,материалов,продуктовсучетомтехнологийресурсосбереженияибезопасностиупаковкиихраненияхолодныхигорячихсладкихблюд,десертов,напитковУмения:выполнятьиконтролироватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовленияхолодныхигорячихсладкихблюд,десертов,напитковвсоответствиисинструкциямиирегламентами;обеспечивать наличие, контролировать хранение, расходпищевыхпродуктовиматериаловсучетомнормативов,требованийкбезопасности;контролироватьротациюнеиспользованныхпродуктоввпроцессепроизводства;составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктовдляпроизводства холодных и горячих сладких блюд, десертов,напитковсучетомпотребностии имеющихсяусловий хранения;оценивать качество и безопасность сырья, продуктов,материалов;распределятьзаданиямеждуподчиненнымивсоответствиисихквалификацией;объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещениенарабочемместепроизводственногоинвентаряитехнологическогооборудования посуды, сырья, материалов в соответствии свидомработтребованиямиинструкций,регламентов,стандартовчистоты;контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарнойбезопасности,охранытруданарабочемместе;контролировать своевременность текущей уборки рабочих мествсоответствии с инструкциями и регламентами, стандартамичистоты,разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно-гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасности впроцессеработы;демонстрироватьприемырациональногоразмещенияоборудованиянарабочем местеповара;контролировать, осуществлятьупаковку,маркировку,складирование, неиспользованных полуфабрикатов,пищевыхпродуктовсучетомтребованийпобезопасности(ХАССП),сроковхранения



Знания:знатьпроцессыприготовленияхолодныхигорячихсладкихблюд,десертов,напитковвсоответствиисинструкциямиирегламентами;требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техникибезопасностипривыполненииработ;санитарно-гигиенические требования к процессампроизводствапродукции,втомчислетребованиясистемыанализа,оценкииуправленияопаснымифакторами(системыХАССП);методы контроля качества полуфабрикатов, пищевыхпродуктов;способыиформыинструктированияперсоналавобластиобеспечениябезопасныхусловийтруда,качестваибезопасностиполуфабрикатов,пищевых продуктов;виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыиправилауходазаними;последовательность выполнения технологическихопераций;требованиякличнойгигиенеперсоналаприподготовкепроизводственного инвентаря и кухоннойпосуды;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены;виды,назначение,правилапримененияибезопасногохранениячистящих,моющих идезинфицирующихсредств;правилаутилизациинепищевыхотходов;виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхранениясырьяипродуктов;видыкухонныхножей,другихвидовинструментов,инвентаря,правилаподготовкиихкработе,уходазанимии ихназначение.
ПК4.2.Осущес-твлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовку кпрезентациииреализациихолодныхдесертовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

Практическийопыт:выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентации и реализации холодных десертов сложногоассортиментас учетом потребностей различных категорийпотребителей,видовиформобслуживанияУмения:выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациихолодныхдесертовсложногоассортимента с учетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов,продуктовнапроизводстве;контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничных холодных десертов;контролировать, осуществлять взвешивание, измерениепродуктов, входящих в состав холодных десертов сложного



ассортиментавсоответствиис рецептурой,заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использовать региональное сырье,продукты дляприготовленияхолодной десертов;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиисособенностями заказа, использованием сезонных видовфруктов,ягод,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлениипищи,формойи способомобслуживанияи т.д.;организовыватьприготовление,готовитьхолодныедесертысложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособенностейзаказа, способа подачи блюд, требований к качеству ибезопасностиготовойпродукции;минимизировать потери питательных веществ, массы продуктавпроцессеприготовления;обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусахолодныедесерты;оцениватькачествоорганолептическимспособом;предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьиисправлять исправимые дефекты,отбраковыватьнедоброкачественныедесерты;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикаты дляхолодныхдесертовсложногоассортиментаорганизовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформление сложных холодных десертов; сервировать для подачисучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,формиспособовобслуживания;контролировать температуру подачи холодныхдесертов;организовыватьхранениесложныххолодныхдесертовсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсучетомтребований кбезопасностипищевыхпродуктов;организовывать,контролироватьпроцессподготовкикреализации(упаковкинавынос,длятранспортирования,непродолжительногохранения,отпусканараздачуит.д.);рассчитыватьстоимостьхолодныхдесертов;вестиучетреализованныххолодныхдесертовсприлавка/раздачи;поддерживать визуальный контакт с потребителем нараздаче;консультироватьпотребителей;владеть профессиональной терминологией, в т.ч. наиностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыборе
Знания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовкикпрезентациииреализациихолодныхдесертовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;ассортимент, рецептуры, характеристика, требования ккачеству,примерныенормывыходахолодныхдесертовсложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкним;характеристикарегиональныхвидовсырья,продуктов;



нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктовпищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыххолодныхдесертовсложногоассортимента;вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентамидлясозданиягармоничных десертов;вариантыподборапряностейиприправ;ассортиментвкусовыхдобавок,соусов,отделочныхполуфабрикатовпромышленногопроизводстваивариантыихиспользования;правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляароматизации десертов, сладких соусов к ним, правилакомпозиции,коррекциицвета;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные, инновационные методы приготовленияхолодныхдесертовсложного ассортимента;способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовленияхолодных десертовсложногоассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов, отделочных полуфабрикатов,полуфабрикатовтестапромышленного производства;техникапорционирования,вариантыоформленияхолодныхдесертовсложного ассортиментадляподачи;виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеровдляотпусканавынос;методысервировкииспособыподачихолодныхдесертовсложногоассортимента;температура подачи холодных десертов сложногоассортимента;требованиякбезопасностихраненияхолодныхдесертовсложногоассортимента;правила маркирования упакованных холодныхдесертовсложногоассортимента;правила общенияспотребителями;базовыйсловарныйзапасвт.ч.наиностранномязыке;правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке
ПК4.3.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациигорячихдесертовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания

Практическийопыт:приготовления, творческого оформления и подготовкикпрезентациииреализациигорячихдесертовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания.Умения:выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациигорячихдесертов сложногоассортимента с учетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов,продуктовнапроизводстве;контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничных горячихдесертов;контролировать, осуществлять взвешивание, измерение



продуктов, входящих в состав горячих десертов сложного



ассортиментавсоответствиис рецептурой,заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использовать региональное сырье,продукты дляприготовленияхолодной кулинарнойпродукцииконтролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции всоответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлениипищи,формойи способомобслуживанияи т.д.;организовыватьприготовление,готовитьгорячиедесертысложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособенностейзаказа, способа подачи блюд, требований к качеству ибезопасностиготовойпродукции;минимизировать потери питательных веществ, массы продуктавпроцессеприготовления;обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусагорячиедесерты;оцениватькачествоорганолептическимспособом;предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьиисправлять исправимые дефекты,отбраковыватьнедоброкачественныедесерты;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикатыдлягорячихдесертовсложногоассортиментаорганизовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформление сложных горячих десертов; сервировать для подачисучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,формиспособовобслуживания;контролировать температуру подачи горячихдесертов;организовыватьхранениесложныхгорячихдесертовсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсучетомтребований кбезопасностипищевыхпродуктов;организовывать,контролироватьпроцессподготовкикреализации(упаковкинавынос,длятранспортирования,непродолжительногохранения,отпусканараздачуит.д.);рассчитыватьстоимостьгорячихдесертов;вестиучетреализованныхгорячихдесертовсприлавка/раздачи;поддерживать визуальный контакт с потребителем нараздаче;консультироватьпотребителей;владеть профессиональной терминологией, в т.ч. наиностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыборе.Знания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовки к презентации и реализации горячих десертовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания;ассортимент, рецептуры, характеристика, требования ккачеству,примерныенормывыходагорячихдесертовсложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкним;характеристика региональныхвидовсырья,продуктов;нормы,правила взаимозаменяемостисырьяипродуктов



пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхгорячихдесертовсложного ассортимента;вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентамидлясозданиягармоничных десертов;вариантыподборапряностейиприправ;ассортиментвкусовыхдобавок,соусовпромышленногопроизводстваивариантыихиспользования;правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляароматизациидесертов, сладких соусов к ним, напитков,правилакомпозиции,коррекциицвета;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные,инновационныеметодыприготовлениягорячихдесертовсложного ассортимента;способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлениягорячихдесертовсложногоассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;техникапорционирования,вариантыоформлениягорячихдесертовсложного ассортиментадляподачи;виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеровдляотпусканавынос;методысервировкииспособыподачигорячихдесертов,напитковсложного ассортимента;температура подачи горячих десертов сложногоассортимента;требованиякбезопасностихранениягорячихдесертовсложногоассортимента;правиламаркированияупакованныхгорячихдесертовсложногоассортимента;правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыкеПК4.4.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациихолодныхнапитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

Практическийопыт:выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентации и реализации холодных напитков сложногоассортиментасучетомпотребностей различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживанияУмения:выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациихолодныхнапитков сложногоассортимента с учетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов,продуктовнапроизводстве;контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничных холодныхнапитков;контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящихвсоставхолодныхнапитковсложногоассортиментавсоответствиисрецептурой, заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;



использоватьрегиональноесырье,продуктыдляприготовления



холоднойкулинарнойпродукцииконтролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции всоответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлениипищи,формойи способомобслуживанияи т.д.;организовыватьприготовление,готовитьхолодныенапиткисложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособенностейзаказа, способа подачи блюд, требований к качеству ибезопасностиготовойпродукции;минимизировать потери питательных веществ, массы продуктавпроцессеприготовления;обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусахолодныенапитки;оцениватькачествоорганолептическимспособом;предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьиисправлять исправимые дефекты,отбраковыватьнедоброкачественныенапитки;охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабрикаты дляхолодныхнапитковсложногоассортиментаорганизовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформление сложных холодных напитков; сервировать для подачисучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,формиспособовобслуживания;контролировать температуру подачи холодныхнапитков;организовыватьхранениесложныххолодныхнапитковсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсучетомтребований кбезопасностипищевыхпродуктов;организовывать,контролироватьпроцессподготовкикреализации(упаковкинавынос,длятранспортирования,непродолжительногохранения,отпусканараздачуит.д.);рассчитыватьстоимостьхолодныхнапитков;вестиучетреализованныххолодныхнапитковсприлавка/раздачи;поддерживать визуальный контакт с потребителем нараздаче;консультироватьпотребителей;владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранномязыке,оказыватьимпомощьввыборе
Знания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподготовкикпрезентациииреализациихолодныхнапитковсложногоассортимента с учетом потребностей различныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания;ассортимент, рецептуры, характеристика, требования ккачеству,примерныенормывыходахолодныхнапитковсложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкним;характеристика региональных видов сырья,продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктовпищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыххолодныхнапитков сложного ассортимента;варианты сочетания основных продуктов с другими



ингредиентами для создания гармоничных десертов,напитков;вариантыподборапряностейиприправ;ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соковпромышленногопроизводстваивариантыихиспользования;правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляароматизациинапитков,правила композиции,коррекциицвета;виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные, инновационные методы приготовленияхолодныхнапитковсложного ассортимента;способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовленияхолодных напитковсложного ассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;техникапорционирования,вариантыоформленияхолодныхнапитковсложного ассортиментадляподачи;виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеровдляотпусканавынос;методысервировкииспособыподачихолодныхнапитковсложногоассортимента;температура подачи холодных напитков сложногоассортимента;требованиякбезопасностихраненияхолодныхнапитковсложногоассортимента;правила маркирования упакованных холодныхнапитковсложногоассортимента;правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыкеПК4.5.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациигорячихнапитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания

Практическийопыт:выполнять приготовление, творческое оформление и подготовкукпрезентации и реализации горячих напитков сложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ обслуживанияУмения:выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациигорячихнапитков сложногоассортимента с учетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктовнапроизводстве;контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическими требованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;сочетать основные продукты с дополнительнымиингредиентамидлясозданиягармоничных горячихнапитков;контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящихвсоставгорячихнапитковсложногоассортиментавсоответствиисрецептурой, заказом;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использовать региональное сырье,продукты дляприготовлениягорячихнапитков;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзаказом,



способомобслуживания;изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении пищи,формойиспособомобслуживанияи т.д.;организовыватьприготовление,готовитьгорячихнапитковсложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособенностейзаказа, способа подачи блюд, требований к качеству ибезопасностиготовойпродукции;минимизировать потери питательных веществ, массы продуктавпроцессеприготовления;обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусагорячиенапитки;оцениватькачествоорганолептическимспособом;предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьиисправлятьисправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественныенапитки;охлаждатьи замораживать,размораживать отдельныеполуфабрикаты для горячих напитков сложногоассортиментаорганизовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,оформление сложных горячих напитков; сервировать для подачисучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,формиспособовобслуживания;контролировать температуру подачи горячихнапитков;организовыватьхранениесложныхгорячихнапитковсучетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции;охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсучетомтребований кбезопасностипищевыхпродуктов;организовывать, контролировать процесс подготовки креализации(упаковки на вынос, для транспортирования,непродолжительногохранения,отпусканараздачу ит.д.);рассчитыватьстоимостьгорячихнапитков;вестиучетреализованныхгорячихнапитковсприлавка/раздачи;поддерживать визуальный контакт с потребителем нараздаче;консультироватьпотребителей;владеть профессиональной терминологией, в т.ч. наиностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыборе



Знания:знатьпроцессыитребованиякподготовкерабочихмест,оборудования,сырья,материаловассортимент,рецептуры,характеристика,требования к качеству, примерные нормы выходагорячих напитковсложного приготовления, в том числе авторских,брендовых,региональных;правила выбора, требования к качеству, принципысочетаемостиосновныхпродуктовидополнительныхингредиентовкним;характеристика региональных видов сырья,продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктовпищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхгорячихнапитков сложного ассортимента;варианты сочетания основных продуктов сдругимиингредиентамидлясозданиягармоничныхнапитков;вариантыподбора пряностейиприправ;ассортиментвкусовыхдобавок,полуфабрикатовпромышленногопроизводстваивариантыихиспользования;правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляароматизациинапитков,правила композиции,коррекциицвета;виды, правила безопасной эксплуатации технологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря;температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехнологическихопераций;современные,инновационныеметодыприготовлениягорячихнапитковсложного ассортимента;способыиформыинструктированияперсоналавобластиприготовлениягорячихнапитковсложногоассортимента;способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюиспользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовпищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;техникапорционирования,вариантыоформлениягорячихнапитковсложного ассортиментадляподачи;виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеровдляотпусканавынос;методы сервировки и способы подачи горячих напитковсложногоассортимента;температура подачи горячих напитков сложногоассортимента;требованиякбезопасностихранениягорячихнапитковсложногоассортимента;правиламаркированияупакованныхгорячихнапитковсложногоассортимента;правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыкеПК4.6.Осуществлятьразработку,адаптациюипрезентациирецептурхолодныхигорячихдесертов,напитков, в томчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителе

Практическийопыт:выполнятьразработку,адаптациюипрезентациирецептурхолодныхигорячихдесертов,напитков,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;ведение расчетов, оформлении и презентациирезультатовпроработки



й,видов иформобслуживания
Умения:выполнятьиконтролироватьразработку,адаптациюипрезентациирецептур холодных и горячих десертов, напитков, в томчислеавторских, брендовых, региональных с учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;подбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматических,красящихвеществдляразработкирецептурысучетомособенностейзаказа,требованийпобезопасностипродукции;соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов;выбиратьформу,текстурухолодныхигорячихдесертов,напитков, втом числе авторских, брендовых, региональных сучетомспособапоследующейтермической обработки;комбинироватьразныеметодыприготовленияхолодныхигорячихдесертов,напитковсучетомособенностейзаказа,требованийкбезопасностиготовойпродукции;проводить проработку новой или адаптированной рецептурыианализироватьрезультат,определятьнаправлениякорректировкирецептуры;изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитковсучетомособенностейзаказа,сезонности,формиметодовобслуживания; рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массуготовыххолодныхигорячихдесертов,напитковподействующимметодикам,сучетомнормотходовипотерьпри приготовлении;оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецептуры;представлятьрезультатпроработки(готовыехолодныеигорячиедесерты,напитков,разработаннуюдокументацию)руководству

;проводитьмастер-классдляпредставлениярезультатовразработкиновойрецептурыЗнания:знать процессыразработки, адаптации и презентациирецептурхолодных и горячих десертов, напитков, в том числеавторских,брендовых, региональных с учетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов иформ обслуживания;наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационныеметоды, техникиприготовления холодных и горячих десертов,напитков;новые высокотехнологичные продукты иинновационныеспособыприготовления,хранения(непрерывныйхолод,шоковоеохлаждение и заморозка, заморозка с использованиемжидкогоазота, инновационные способы дозревания овощей ифруктов,консервированияипрочее);принципы, варианты сочетаемости основных продуктовсдополнительнымиингредиентами,пряностямииприправами;правилаорганизациипроработкирецептур;правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктов,выходахолодныхи горячих десертов,напитков;правила оформления актов проработки,составлениятехнологической документации поеерезультатам;правила расчета себестоимости холодных и горячихдесертов,напитков



ВД.5.Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациииреализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания

ПК5.1.Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортиментавсоответствиисинструкциямиирегламентами

Практическийопыт:выполнять подготовку рабочих местк безопасной работеиэксплуатации технологического оборудования,производственногоинвентаря, инструментов, весоизмерительныхприборов, сырья иматериаловвсоответствиисинструкциями ирегламентами;обеспечивать наличие качественных сырья, материалов,продуктовдля приготовления хлебобулочных, мучныхкондитерских изделийразнообразного ассортимента всоответствиисинструкциямиирегламентами;осуществлять контроль качества и расхода сырья,материалов,продуктов с учетом технологий ресурсосбережения ибезопасностиупаковкиихраненияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортиментаУмения:выполнятьиконтролироватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортиментавсоответствиисинструкциямии регламентами;оцениватьналичиересурсов;составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктов(поколичествуи качеству) для производства хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий, всоответствиисзаказом;оценить качество и безопасность сырья, продуктов,материалов;распределитьзаданиямеждуподчиненнымивсоответствиисихквалификацией;объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксплуатациипроизводственногоинвентаряитехнологическогооборудования;разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно-гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезопасности впроцессеработы;демонстрировать приемы рационального размещенияоборудованияна рабочемместе кондитера,пекаря;контролироватьвыборирациональноеразмещениенарабочемместеоборудования,инвентаря,посуды,сырья,материаловвсоответствии свидом работ требованиями инструкций,регламентов,стандартовчистоты;контролировать своевременность текущей уборки рабочих мествсоответствиисинструкциями ирегламентами,стандартамичистоты;контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожарнойбезопасности,охраны труданарабочемместе



Знания:знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования,сырья,материаловдляприготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортиментавсоответствиисинструкциямиирегламентами;требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техникибезопасностипривыполненииработ;санитарно-гигиеническиетребованиякпроцессампроизводствапродукции,втомчислесистемаанализа,оценкииуправленияопаснымифакторами(системаХАССП);методыконтролякачествасырья,продуктов,качествавыполненияработподчиненными;важностьпостоянногоконтролякачествапроцессовприготовленияиготовойпродукции;способыиформыинструктированияперсоналавобластиобеспечениякачестваибезопасностикондитерскойпродукциисобственногопроизводстваипоследующейпроверкипониманияперсоналомсвоейответственноститребованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводственной санитарии ворганизации питания;виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,весоизмерительныхприборов,посудыиправилауходазаними;последовательностьвыполнениятехнологическихопераций,современныеметоды,техникаобработки,подготовкисырьяипродуктов;возможные последствия нарушения санитарии игигиены;требованиякличнойгигиенеперсоналаприподготовкепроизводственногоинвентаряикухоннойпосуды;виды, назначение, правилаприменения ибезопасногохранениячистящих, моющих и дезинфицирующих средств,предназначенныхдляпоследующегоиспользования;правилаутилизацииотходов;виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхранениясырьяипродуктов;виды,назначениеправилаэксплуатацииоборудованиядляупаковки;способыиправила комплектования,упаковкинавынос готовыххлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий
ПК5.2.Осуществлятьприготовление,хранениеипрезентацииотделочныхполуфабрикатовдляхлебобулочных,мучных

Практическийопыт:выполнять приготовление, хранение и презентацииотделочныхполуфабрикатовдляхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийУмения:выполнятьиконтролироватьприготовление,хранениеипрезентацииотделочныхполуфабрикатовдляхлебобулочных,мучныхкондитерских изделий;оценивать наличие, подбирать в соответствии стехнологическимитребованиями,оцениватькачествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;



кондитерскихизделий организовыватьиххранениедомоментаиспользования;выбирать, подготавливать ароматические и красящие веществавсоответствиисрецептурой,требованиямисанитарныхнормиправил;распознаватьнедоброкачественныепродукты;контролировать,осуществлятьвыбор,проводитьвзвешивание,отмериватьпродукты,входящиевсоставотделочныхполуфабрикатоввсоответствии срецептурой;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использоватьрегиональные,сезонныепродуктыдляприготовленияотделочных полуфабрикатов;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличныеметодыобработки,подготовкисырья,продуктов,приготовленияотделочных полуфабрикатов;контролироватьротациюпродуктов;оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необходимыедляприготовленияотделочныхполуфабрикатов;контролировать, осуществлять
упаковку,маркировку,складирование,контролироватьсрокииусловияхранениянеиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетомтребованийпобезопасности(ХАССП);контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов;контролировать, осуществлять выбор, применять,комбинироватьразличныеспособыприготовленияотделочныхполуфабрикатовсучетомтипапитания,видаикулинарныхсвойствиспользуемыхпродуктовикондитерскихполуфабрикатовпромышленногопроизводства,требованийрецептуры,последовательностиприготовления,особенностейзаказа;контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;соблюдать,контролироватьтемпературныйивременнойрежимпроцессовприготовления;изменять закладку продуктов в соответствии с изменениемвыходаотделочныхполуфабрикатов;определятьстепеньготовностиотделочныхполуфабрикатовнаразличныхэтапах приготовления;доводитьотделочныеполуфабрикатыдоопределенноговкуса,консистенции (текстуры);соблюдатьсанитарно-гигиеническиетребованиявпроцессеприготовленияотделочныхполуфабрикатов;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприготовленияотделочныхполуфабрикатовсучетомнормвзаимозаменяемости;выбирать в соответствии со способом приготовления,безопасноиспользоватьтехнологическоеоборудование,производственныйинвентарь,инструменты, посуду;проверятькачествоготовыхотделочныхполуфабрикатовпередиспользованием;контролировать, организовывать хранениеотделочныхполуфабрикатовсучетомтребованийпобезопасности,соблюдениярежимахраненияЗнания:знатьпроцессыприготовления,храненияипрезентацииотделочныхполуфабрикатовдляхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий;ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияк



качеству, методы приготовления,назначениеотделочныхполуфабрикатов;температурный,временнойрежимиправилаприготовленияотделочныхполуфабрикатов;виды, назначение и правила безопаснойэксплуатациитехнологического оборудования, производственногоинвентаря,инструментов, посуды, используемых приприготовленииотделочныхполуфабрикатов;.нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;ассортимент,характеристика,правилаприменения,нормызакладкиароматических,красящихвеществ;требованиякбезопасности храненияотделочныхполуфабрикатовПК5.3.Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукпрезентациииреализациихлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания

Практическийопыт:приготовления, творческого оформления и подготовкикпрезентации и использованию хлебобулочных изделийипраздничногохлеба сложногоассортиментасучетомпотребностейразличных категорий потребителей, видов иформ обслуживания,обеспечениярежимаресурсосбереженияибезопасностиготовойпродукции



Умения:выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформление,подготовкукпрезентациииреализациихлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания;оцениватьналичие,подбиратьвсоответствиистехнологическимитребованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;организовывать их хранение до моментаиспользования;выбирать,подготавливатьароматическиеикрасящиевеществавсоответствиисрецептурой,требованиямисанитарныхнормиправил;распознаватьнедоброкачественныепродукты;контролировать, проводить взвешивание, отмериватьпродукты,входящие в состав хлебобулочных изделий и праздничногохлеба всоответствиисрецептурой;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использоватьрегиональные,сезонныепродуктыдляприготовленияхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличные методыобработки,подготовки сырья,продуктов;контролироватьротациюпродуктов;оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необходимыедляприготовленияхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложного ассортимента;контролировать, осуществлять
упаковку,маркировку,складирование,контролироватьсрокииусловияхранениянеиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетомтребованийпобезопасности(ХАССП);контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов; контролировать, осуществлять выбор, применять,комбинироватьразличныеспособыприготовленияхлебобулочныхизделийипраздничного хлеба сложногоассортимента с учетом типапитания,вида и кулинарных свойств используемых продуктовикондитерских полуфабрикатов промышленного производства,



требованийрецептуры,последовательностиприготовления,особенностей заказа;контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;соблюдать, контролировать температурный и временнойрежимпроцессовприготовления:замесатеста,расстойки,выпечкихлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортимента;изменятьзакладкупродуктоввсоответствиисизменениемвыходахлебобулочныхизделийипраздничногохлеба;доводитьтестодоопределеннойконсистенции;определятьстепеньготовностихлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложного ассортимента;владеть техниками, контролировать применение техник,приемовзамесаразличных видов теста,формования хлебобулочныхизделийипраздничногохлебавручнуюиспомощьюсредствмалоймеханизации,выпечки,отделки, сервировки готовыхизделий;соблюдатьсанитарно-гигиеническиетребованиявпроцессеприготовленияхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортимента;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприготовленияхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортиментасучетомнормвзаимозаменяемости;выбирать в соответствии со способом приготовления,безопасноиспользоватьтехнологическоеоборудование,производственныйинвентарь,инструменты, посуду;проверятькачествоготовыххлебобулочныхизделийипраздничногохлебапередотпуском, упаковкойнавынос;порционировать(комплектовать),сервироватьипрезентоватьхлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом требованийпобезопасности готовойпродукции;контролировать выход хлебобулочных изделий ипраздничногохлебасложногоассортиментаприихпорционировании(комплектовании);контролировать,организовыватьхранениехлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортиментасучетомтребований побезопасности;контролироватьвыборконтейнеров,упаковочныхматериалов,эстетично упаковывать хлебобулочные изделия и праздничныйхлебнавыносидлятранспортирования;рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий ипраздничногохлебасложногоассортимента;поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпускесраздачи/прилавка, владеть профессиональнойтерминологией,консультироватьпотребителей, оказыватьимпомощьввыборехлебобулочныхизделийипраздничногохлебаЗнания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформления,подготовки к презентации и реализации хлебобулочных изделий ипраздничногохлеба сложногоассортимента с учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияккачеству,методыприготовленияхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортимента,втомчислерегиональных,длядиетическогопитания;температурный,временнойрежимиправилаприготовленияхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортимента;



виды,назначениеиправилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,посуды,используемыхприприготовлениихлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортимента;нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктов;ассортимент,характеристика,правилаприменения,нормызакладкиароматических, красящих веществ;техника порционирования, варианты оформленияхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортиментадляподачи;виды,назначениестоловойпосудыдляотпускасраздачи,прилавка,контейнеровдляотпусканавыносхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортимента;методысервировкииподачихлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложного ассортимента;требования к безопасности хранения хлебобулочных изделийипраздничногохлебасложного ассортимента;правила маркирования упакованных хлебобулочных изделийипраздничногохлебасложногоассортиментаПК5.4.Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукпрезентациииреализациимучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

Практическийопыт:выполнять приготовление, творческое оформление, подготовкукпрезентациииреализациимучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента с учетом потребностей различныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживанияУмения:выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформление,подготовкукпрезентациииреализациимучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;оценивать наличие, подбирать в соответствии стехнологическимитребованиями,оцениватькачествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;организовыватьиххранениедомоментаиспользования;выбирать, подготавливать ароматические и красящие веществавсоответствиисрецептурой,требованиямисанитарныхнормиправил;распознаватьнедоброкачественныепродукты;контролировать,проводитьвзвешивание,отмериватьпродукты,входящиевсоставмучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментавсоответствиисрецептурой;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствииснормами закладки,особенностями заказа,сезонностью;использоватьрегиональные,сезонныепродуктыдляприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличные методыобработки,подготовки сырья,продуктов;контролироватьротациюпродуктов;оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необходимыедляприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;контролировать, осуществлять упаковку, маркировку,складирование, контролировать сроки иусловияхранения неиспользованного сырья, пищевыхпродуктов с учетом требованийпобезопасности(ХАССП);



контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов; контролировать, осуществлять выбор, применять,комбинироватьразличныеспособы приготовления мучныхкондитерских изделийсложного ассортимента с учетом типапитания, вида и кулинарныхсвойств используемых продуктов икондитерскихполуфабрикатовпромышленногопроизводства,требованийрецептуры,последовательностиприготовления,особенностей заказа;контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;соблюдать,контролироватьтемпературныйивременнойрежимпроцессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечкимучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасложногоассортимента;изменять закладку продуктов в соответствии с изменениемвыходамучныхкондитерскихизделий сложногоассортимента;доводитьтестодоопределеннойконсистенции;определятьстепеньготовностимучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;владеть техниками, контролировать применение техник,приемовзамеса различных видов теста, формования мучныхкондитерскихизделийвручнуюиспомощьюсредствмалоймеханизации,выпечки,отделки, сервировки готовых изделий;соблюдатьсанитарно-гигиеническиетребованиявпроцессеприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомнормвзаимозаменяемости;выбирать в соответствии со способом приготовления,безопасноиспользоватьтехнологическоеоборудование,производственныйинвентарь,инструменты, посуду;проверять качество готовых мучных кондитерских изделийпередотпуском,упаковкойнавынос;порционировать(комплектовать),сервироватьипрезентоватьмучные кондитерские изделия с учетом требований побезопасностиготовой продукции;контролироватьвыходмучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментапри ихпорционировании (комплектовании);контролировать, организовывать хранение мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомтребованийпобезопасности;контролироватьвыборконтейнеров,упаковочныхматериалов,эстетично упаковывать мучныекондитерскиеизделиянавыносидлятранспортирования;рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделийсложногоассортимента;поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемприотпускесраздачи/прилавка,владетьпрофессиональной терминологией,консультироватьпотребителей,оказыватьимпомощьввыборемучныхкондитерскихизделий сложногоассортимента



Знания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформления,подготовкикпрезентациииреализациимучныхкондитерскихизделий сложногоассортимента с учетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияккачеству,методыприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента,втомчислерегиональных,длядиетическогопитания;температурный,временнойрежимиправилаприготовлениямучныхкондитерскихизделий сложногоассортимента;виды,назначениеиправилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,посуды,используемыхприприготовлениимучныхкондитерскихизделийсложного ассортимента;нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктов;ассортимент,характеристика,правилаприменения,нормызакладкиароматических, красящих веществ;техникапорционирования,вариантыоформлениямучныхкондитерскихизделийсложного ассортиментадляподачи;виды,назначениестоловойпосудыдляотпускасраздачи,прилавка,контейнеров для отпуска на вынос мучныхкондитерскихизделийсложного ассортимента;методысервировкииподачимучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;требованиякбезопасностихранениямучныхкондитерскихизделийсложного ассортимента;правиламаркированияи упакованияПК5.5.Осуществлятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукпрезентациииреализациипирожных итортовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания

Практическийопыт:выполнятьприготовление,творческоеоформление,подготовкукпрезентации и реализации пирожных и тортов сложногоассортиментасучетомпотребностей различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживанияУмения:выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформление, подготовку к презентации и реализации пирожныхитортовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания;оцениватьналичие,подбиратьвсоответствиистехнологическимитребованиями, оценивать
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов;организовывать их хранение до моментаиспользования;выбирать,подготавливатьароматическиеикрасящиевеществавсоответствиисрецептурой,требованиямисанитарныхнормиправил;распознаватьнедоброкачественныепродукты;контролировать, проводить взвешивание, отмериватьпродукты,входящиевсоставмучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментавсоответствиисрецептурой;осуществлятьвзаимозаменяемость продуктоввсоответствииснормамизакладки,особенностямизаказа,сезонностью;использоватьрегиональные,сезонныепродуктыдляприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;



контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,применятьразличные методыобработки,подготовки сырья,продуктов;контролироватьротациюпродуктов;оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необходимыедляприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента; контролировать, осуществлять
упаковку,маркировку,складирование,контролироватьсрокииусловияхранениянеиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетомтребованийпобезопасности(ХАССП);контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов; контролировать, осуществлять выбор, применять,комбинироватьразличныеспособы приготовления мучныхкондитерских изделийсложного ассортимента с учетом типа питания,вида и кулинарныхсвойств используемых продуктов и кондитерскихполуфабрикатовпромышленногопроизводства,требованийрецептуры,последовательностиприготовления,особенностей заказа;контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводства;соблюдать, контролировать температурный и временнойрежимпроцессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечкимучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасложногоассортимента;изменятьзакладкупродуктоввсоответствиисизменениемвыходамучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;доводитьтестодоопределеннойконсистенции;определятьстепеньготовностимучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;владеть техниками, контролировать применение техник,приемовзамеса различных видов теста, формования мучныхкондитерскихизделийвручнуюиспомощьюсредствмалоймеханизации,выпечки,отделки, сервировки готовых изделий;соблюдатьсанитарно-гигиеническиетребованиявпроцессеприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомнормвзаимозаменяемости;выбирать в соответствии со способом приготовления,безопасноиспользоватьтехнологическоеоборудование,производственныйинвентарь,инструменты, посуду;проверять качество готовых мучных кондитерских изделийпередотпуском,упаковкойнавынос;порционировать(комплектовать),сервироватьипрезентоватьмучные кондитерские изделия с учетом требований побезопасностиготовой продукции;контролировать выход мучных кондитерских изделийсложногоассортимента при ихпорционировании (комплектовании);контролировать, организовывать хранение мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомтребованийпобезопасности;контролироватьвыборконтейнеров,упаковочныхматериалов,эстетичноупаковыватьмучныекондитерскиеизделиянавыносидлятранспортирования;рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделийсложногоассортимента;



поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемприотпускесраздачи/прилавка, владеть профессиональнойтерминологией,консультироватьпотребителей, оказыватьимпомощьввыборемучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментаЗнания:знатьпроцессыприготовления,творческогооформления,подготовкикпрезентациииреализациипирожныхитортовсложного ассортиментас учетом потребностей различных категорийпотребителей,видовиформобслуживания;ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияккачеству,методыприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента,втомчислерегиональных,длядиетическогопитания;температурный,временнойрежимиправилаприготовлениямучныхкондитерскихизделий сложногоассортимента;виды,назначениеиправилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,производственногоинвентаря,инструментов,посуды,используемыхприприготовлениимучныхкондитерскихизделийсложного ассортимента;нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктов;ассортимент,характеристика,правилаприменения,нормызакладкиароматических, красящих веществ;техникапорционирования,вариантыоформлениямучныхкондитерскихизделийсложного ассортиментадляподачи;виды,назначениестоловойпосудыдляотпускасраздачи,прилавка,контейнеров для отпуска на вынос мучныхкондитерскихизделийсложного ассортимента;методысервировкииподачимучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента;требованиякбезопасностихранениямучныхкондитерскихизделийсложного ассортимента;правиламаркированияупакованныхмучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментаПК5.6.Осуществлятьразработку,адаптациюрецептурхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий,в томчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей

Практическийопыт:выполнятьразработку,адаптациюрецептурхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей;ведениирасчетов,оформленииипрезентациирезультатовпроработки
Умения:выполнять и контролироватьразработку, адаптациюрецептурхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей;подбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматических,красящихвеществдляразработкирецептурысучетомособенностейзаказа,требованийпобезопасностипродукции;соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов;выбирать форму, текстуру

хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий,втомчислеавторских,брендовых,региональных,сучетомспособапоследующейтермическойобработки;комбинироватьразныеметодыприготовленияхлебобулочных,



мучныхкондитерскихизделий,сучетомособенностейзаказа,требований кбезопасностиготовойпродукции;проводить проработку новой или адаптированной рецептурыианализироватьрезультат,определятьнаправлениякорректировкирецептуры;изменятьрецептурыхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийс учетом особенностей заказа, сезонности, форм иметодовобслуживания;рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массуготовыххлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийподействующимметодикам,сучетомнормотходовипотерьпри приготовлении;оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецептуры;представлятьрезультатпроработки(готовыехлебобулочные,мучныекондитерскиеизделия,разработаннуюдокументацию)руководству;проводитьмастер-классдляпредставления
Знания:знать процессыразработки, адаптации рецептурхлебобулочных,мучных кондитерских изделий, в том числеавторских, брендовых,региональных с учетом потребностейразличных категорийпотребителей;наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационныеметоды, техникиприготовления хлебобулочных, мучныхкондитерскихизделий;новые высокотехнологичные продукты иинновационныеспособыприготовления;современное высокотехнологичное оборудование и способыегоприменения;принципы, варианты сочетаемости основных продуктовсдополнительнымиингредиентами,пряностямииприправами;правилаорганизациипроработкирецептур;правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктов,выходахлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий;правила оформления актов проработки,составлениятехнологической документации поеерезультатам;правиларасчетасебестоимости

ВД.6.Организацияиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала

ПК6.1.Осуществлятьразработкуассортиментакулинарнойикондитерскойпродукции,различныхвидовменю сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания

Практическийопыт:выполнятьразработки различных видов меню, ассортимента кулинарнойикондитерскойпродукциисучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов иформобслуживания;разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарныхикондитерскихизделий,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;презентацииновогоменю,новыхблюд,кулинарныхикондитерскихизделий, напитковУмения:разрабатыватьиконтролироватьассортименткулинарнойикондитерскойпродукции,различныхвидовменюсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания;анализировать потребительские предпочтения посетителей,менюконкурирующихинаиболеепопулярныхорганизацийпитаниявразличныхсегментах ресторанного бизнеса;разрабатывать,презентоватьразличныевидыменюсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ



обслуживания;принимать решениео составе меню с учетом типаорганизациипитания,еготехническогооснащения,мастерстваперсонала,единой композиции, оптимального соотношения блюд в меню,типакухни,сезонаиконцепцииресторана,числаконкурирующихпозиций в меню;рассчитыватьценунаразличныевидыкулинарнойикондитерскойпродукции, напитков;рассчитыватьэнергетическуюценностьблюд,кулинарныхикондитерскихизделий, напитков;предлагатьстильоформленияменюсучетомпрофиляиконцепцииорганизациипитания;составлятьпонятныеипривлекательныеописанияблюдинапитков;выбиратьформыиметодырекламы,взаимодействоватьсруководством, потребителем в целях презентации новых блюд менюи напитков;владетьпрофессиональнойтерминологией,консультироватьпотребителей,оказыватьпомощьввыбореблюднапитковвменю;анализироватьспроснановуюкулинарнуюикондитерскуюпродукцию, напитки, ииспользовать различные способыоптимизациименю
Знания:знатьассортименткулинарнойикондитерскойпродукции,напитковразличных видов меню с учетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов иформобслуживания;актуальные направления, тенденции ресторанной деятельностивобласти ассортиментнойполитики;классификация организаций питания;стильресторанного меню;взаимосвязьпрофиляиконцепцииресторана именю;названияосновныхпродуктовиблюдвразличныхстранах,втомчисленаиностранном языке;ассортиментблюд,составляющихклассическоересторанноеменю;основные типы меню, применяемые в настоящеевремя;принципы,правиларазработки,оформленияресторанногоменю;сезонностькухнииресторанного меню;основные принципы подбора напитков к блюдам,классическиевариантыиактуальныезакономерностисочетаемостиблюдинапитков;примерыуспешногоресторанногоменю,приемлемогоскулинарнойи коммерческой точек зрения, организаций питания сразной ценовойкатегорией и типомкухниврегионе;правилаценообразования,факторы,влияющиенаценукулинарнойикондитерскойпродукциисобственногопроизводства;методырасчетастоимостиразличныхвидовкулинарнойикондитерской продукции,напитков в организациипитания;правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарныхикондитерскихизделий;возможностипримененияспециализированногопрограммногообеспечения для разработки меню, расчета стоимости кулинарнойикондитерской продукции;правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;базовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке;системы показателей и нормативы качества обслуживанияразличныхкатегорийпотребителейуслугпитания



ПК6.2.Осуществлятьтекущеепланирование,координациюдеятельностиподчиненногоперсонала сучетомвзаимодействиясдругимиподразделениями

Практическийопыт:выполнятьтекущеепланированиедеятельностиподчиненногоперсоналас учетомвзаимодействияс другимиподразделениями;координациидеятельностиподчиненногоперсоналаУмения:выполнять и контролировать
текущеепланирование,координациюдеятельностиподчиненногоперсоналасучетомвзаимодействия с другими подразделениямивзаимодействовать сослужбой обслуживания и другимиструктурными подразделениямиорганизации питания;составлятьграфикиработысучетомпотребностиорганизациипитания; управлятьконфликтнымиситуациями,разрабатыватьиосуществлятьмероприятияпомотивацииистимулированиюперсонала;предупреждатьфактыхищенийидругихслучаевнарушениятрудовойдисциплины;рассчитывать по принятой методике основныепроизводственныепоказатели,стоимостьготовойпродукции;вестиутвержденнуюучетно-отчетнуюдокументациюЗнания:знатьвидыорганизационныхтребованийиихвлияниенатекущеепланированиеработыподчиненногоперсоналасучетомвзаимодействиясдругимиподразделениями;дисциплинарныепроцедурыворганизациипитания;методы эффективного планирования работыбригады/команды;методыпривлечениячленовбригады/командыкпроцессупланированияработы;методы эффективной организации работыбригады/команды;способыполученияинформацииоработебригады/командысостороны;способы оценки качества выполняемых работчленамибригады/команды,поощрениячленовбригады/команды;личные обязанности и ответственность бригадиранапроизводстве;принципы разработкидолжностныхобязанностей,графиковработыитабеляучетарабочеговремени;правила работы сдокументацией, составление иведениекоторойвходитв обязанностибригадира;нормативно-правовыедокументы,регулирующиеобластьличнойответственностибригадира;структура организаций питания различных типов,методыосуществлениявзаимосвязимеждуподразделениямипроизводства;методы предотвращения и разрешения проблем вработе,эффективногообщенияв бригаде/команде;психологическиетипыхарактеровработниковсистемыиформыоплатытруда,видыстимулирующихикомпенсационныхвыплатПК6.3.Организовыватьресурсноеобеспечениедеятельностиподчиненногоперсонала

Практическийопыт:Выполнятьорганизациюресурсногообеспечениядеятельностиподчиненногоперсонала;контрольхранения запасов, обеспечения сохранностизапасов;проведениеинвентаризациизапасов



Умения:выполнять и контролировать ресурсноеобеспечениедеятельностиподчиненногоперсонала;взаимодействовать со службой снабжения и ресурсногообеспечения;оцениватьпотребности,обеспечиватьналичиематериальныхидругихресурсов;рассчитывать потребность и оформлять документацию поучетутоварныхзапасов,ихполучениюирасходувпроцесседеятельности;определять потребность для выполненияпроизводственнойпрограммы;контролировать условия, сроки, ротацию, товарноесоседствосырья,продуктов в процессехранения;проводить инвентаризацию, контролировать сохранностьзапасов;составлятьактысписания(потерьпри хранении)запасов,продуктовЗнания:знатьтребованиякусловиям,срокамхраненияиправиласкладированияресурсногообеспеченияворганизацияхпитания;назначение, правила эксплуатации складскихпомещений,холодильногоиморозильногооборудования;изменения, происходящие в продуктах приихранении;срокииусловияхраненияскоропортящихсяпродуктов;возможные риски при хранении продуктов(микробиологические,физические,химическиеипрочие);причины возникновения рисков в процессе храненияпродуктов(человеческийфактор,отсутствие/недостатокинформации,неблагоприятныеусловияипрочее).способыиформыинструктированияперсоналавобластибезопасностихраненияпищевыхпродуктовиответственностизахранениепродуктовипоследующейпроверкипониманияперсоналомсвоейответственности; графикитехническогообслуживанияхолодильногоиморозильногооборудованияитребованиякобслуживанию;современные тенденции в области хранения пищевыхпродуктовнапредприятияхпитания;методыконтролявозможныххищенийзапасовпродуктовнапроизводстве;процедура и правила инвентаризации запасов продуктов;порядоксписания продуктов (потерь прихранении);современныетенденциивобластиобеспечениясохранностизапасовнапредприятияхпитанияПК6.4.Осуществлятьорганизациюиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала

Практическийопыт:организациииконтролятекущейдеятельностиподчиненногоперсонала;планированиятекущейдеятельностиподчиненногоперсонала(определятьобъектыконтроля,периодичностьиформыконтроля);



Умения:выполнять и контролироватьорганизацию и контрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала;контролироватьсоблюдениерегламентовистандартоворганизациипитания, отрасли;определятькритериикачествоготовыхблюд,кулинарных,кондитерскихизделий, напитков;органолептическиоцениватькачествоготовойкулинарнойикондитерской продукции, проводить бракераж, вестидокументациюпоконтролю качестваготовойпродукции;определятьрискивобластипроизводствакулинарнойикондитерскойпродукции, определять критические точки контролякачестваибезопасностипродукции впроцессепроизводства;организовыватьрабочиеместа различныхзонкухни;оцениватьработуподчиненногоперсоналаЗнания:знатьформыиметодыорганизациииконтролятекущейдеятельностиподчиненногоперсонала;особенности деятельностиорганизацийпитанияразличныхкатегорийпотребителей, видовифрпмобслуживания:санитарныеправилаинормы(СанПиН),профессиональныестандарты, должностныеинструкции,положения,инструкциипопожарнойбезопасности,техникебезопасности,охранетрудаперсоналаресторана;отраслевыестандарты;правила внутреннего трудового распорядка ресторана;правила,нормативы учета рабочего времениперсонала;стандартынаосновесистемыХАССП,ГОСТISO9001-2011классификациюорганизацийпитания;структуруорганизациипитания;принципыорганизациипроцессаприготовлениякулинарнойикондитерской продукции, способыеереализации;правила отпуска готовой продукции из кухни для различныхформобслуживания;правилаорганизацииработы,функциональныеобязанностииобластиответственностиповаров,кондитеров,пекарейидругихкатегорийработников кухни;методыпланирования,контроляиоценкикачестваработисполнителей; схемы, правила проведения производственногоконтроля;основныепроизводственныепоказателиподразделенияорганизациипитания;правила первичного документооборота, учета иотчетности;формыдокументов,порядоких заполнения;контрольныеточкипроцессовпроизводства,обеспечивающиебезопасностьготовойпродукции;современныетенденцииипередовыетехнологии,процессыприготовленияпродукцииинапитковсобственногопроизводства;правиласоставленияграфиковвыхода наработуПК6.5.Осуществлятьинструктирование,обучениеповаров,кондитеров,пекарейидругихкатегорийработниковповарского

Практическийопыт:выполнятьиконтролироватьинструктированиеиобучениеповаров,кондитеров,пекарейидругихкатегорийработниковповарскогоикондитерскогоделанарабочем месте;оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарейидругихкатегорийработниковповарскогоикондитерскогоделанарабочемместе



икондитерскогоделанарабочемместе Умения:анализироватьуровеньподготовленностиподчиненногоперсонала,определятьпотребностьвобучении,направленияобучения;выбирать методы обучения,инструктирования;составлятьпрограммуобучения;оцениватьрезультатыобучения;координироватьобучениенарабочемместесполитикойпредприятияв областиобучения;объяснятьрискинарушенияинструкций,регламентоворганизациипитания, ответственность за качество ибезопасностьготовойпродукции;проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи сдемонстрациейприемов, методов приготовления, оформленияиподготовкикреализациикулинарнойикондитерскойпродукциивсоответствиисинструкциями,регламентами,приемовбезопаснойэксплуатациитехнологическогооборудования,инвентаря,
инструментовЗнания:знатьвиды,формыиметодымотивацииперсонала(работников)поварскогоико;способыиформы инструктированияперсонала;формыиметодыпрофессиональногообучениянарабочемместе;видыинструктажей,их назначение;рольнаставничествавобучениинарабочемместе;методывыявленияпотребностейперсоналавпрофессиональномразвитииинепрерывномповышениисобственнойквалификации;личнаяответственностьработниковвобластиобученияиоценкирезультатовобучения;правиласоставленияпрограммобучения;способы и формы оценки результатов обученияперсонала;методикиобучениявпроцессетрудовойдеятельности;принципы организации тренингов, масстерклассов,тематическихинструктажей,дегустацийблюд;законодательныеинормативныедокументывобластидополнительногопрофессиональногообразованияиобучения,защитыправпотребителейипредоставлениякачественныхуслугпитания;современные тенденции в области обучения персонала нарабочемместеиоценкирезультатов обучения



РАЗДЕЛ5.СТРУКТУРАОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙПРОГРАММЫ
5.1. Учебныйплан
5.1.1. Учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ)

Индекс Наименование7

Объемобразовательнойпрограммывакадемическихчасах
Рекомендуемыйкурсизучения

Всего Работаобучающихсявовзаимодействииспреподавателем
ЗанятияподисциплинамиМДК Практики Самостоятельнаяработа8

Про
меж
ута
т

ттес
т

ВсегопоУД/МДК
Втом числе

лабораторныеипрактическиезанятия
Курсовойпроект(работа)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10Обязательная частьобразовательнойпрограммы9
1908 1908

ОГСЭ.00 Общийгуманитарныйисоциально-экономическийцикл 324 324
ОГСЭ.01 Основыфилософии 32 Х 32 Х Х Х 1
ОГСЭ.02 История 32 Х 32 Х Х 1ОГСЭ.03 Иностранныйязыквпрофессиональнойдеятельности 64 Х 64 Х Х Х Х 1-4

ОГСЭ.04 Физическаякультура 164 Х 164 Х Х Х 1-4
ОГСЭ05 Психологияобщения10 32 Х 32 Х Х 2-3
ЕН.00 Математическийиобщийестественнонаучныйцикл 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 требованиямработодателей,требованийрегиональныхоргановуправленияобразованием,всоответствиисособенностямиорганизацииучебногопроцессаираспределениемвариативнойчасти.8Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределахобъемаобразовательнойпрограммывколичествечасов,необходимом длявыполнениязаданийсамостоятельнойработыобучающихся,предусмотренныхтематическимпланомисодержаниемучебной дисциплины,междисциплинарного курса..9ПримерныерабочиепрограммыпрофессиональныхмодулейиучебныхдисциплинобязательнойчастиобразовательнойпрограммыприведенывПриложенияхкПООП СПО10ДисциплинавводитсяеслионауказанавоФГОС.



ЕН.02 Экологическиеосновыприродопользования 36 Х Х Х Х 1
ОП.00 Общепрофессиональныйцикл 468 468 Х
ОП.01 Микробиология,физиологияпитания,санитарияигигиена

64 Х 64 Х Х Х 1

ОП.02 Организация храненияиконтрользапасовисырья 64 Х 64 Х Х 1-2
ОП.03 Техническоеоснащениеорганизацийпитания 64 Х 64 Х Х Х 1-3
ОП.04 Организацияобслуживания 32 Х 32 Х Х 2-3
ОП.05 Основыэкономики,менеджментаимаркетинга 56 Х 56 Х Х Х 1-2

ОП.06 Правовыеосновыпрофессиональнойдеятельности 32 Х 32 Х Х Х 1-3

ОП.07
Информационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности 56

Х
56

Х Х Х Х 1-3

ОП.08 Охранатруда 32 Х 32 Х Х Х 1-2
ОП.09 Безопасностьжизнедеятельности 68 Х 68 Х Х Х Х 1-2
П.00 Профессиональныйцикл 100811 1008
ПМ.00 Профессиональныемодули 1008 1008

ПМ.01
Организация иведениепроцессовприготовленияиподготовкикпрезентациииреализацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента

136 136

11Всуммупоциклувключенаучебнаянагрузкапопромежуточнойаттестации.



МДК.01.01
Организацияпроцессовприготовления,подготовкикпрезентации иреализациикулинарныхполуфабрикатов

32
Х

32
Х Х 1-4

МДК.01.02
Процессыприготовления,подготовки кпрезентациииреализациикулинарныхполуфабрикатов

32
Х

32
Х Х 1-4

УП.01. Учебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х
ПП. 01. Производственнаяпрактика 36 Х 36 Х Х

ПМ.02

Организация иведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентации иреализациигорячих блюд,кулинарныхизделий, закусоксложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания

172

Х

172

МДК.02.01
Организацияпроцессовприготовления,подготовки кпрезентации иреализациигорячихблюд,кулинарныхизделий, закусоксложногоассортимента

32
Х

32
Х Х 1-4

МДК.02.02
Процессыприготовления,подготовки кпрезентации иреализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента

32
Х

32
Х Х 1-4



УП.02 Учебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х
ПП.02 Производственнаяпрактика 72 Х 72 Х Х
ПМ.03 Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкик

136 Х 136

презентации иреализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов иформобслуживания

МДК.03.01
Организацияпроцессовприготовления,подготовки кпрезентации иреализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий, закусоксложногоассортимента

32
Х

32
Х Х 1-4

МДК.03.02
Процессыприготовления,подготовки кпрезентации иреализациихолодныхблюд,кулинарных изделий,закусоксложногоассортимента

32
Х

32
Х Х 1-4

УП.03 Учебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х
ПП.03 Производственнаяпрактика 36 Х 36 Х Х



ПМ.04

Организация иведениепроцессовприготовления,оформленияи подготовки кпрезентации иреализациихолодных игорячихдесертов,напитковсложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов иформобслуживания

136

Х

136

МДК.04.01 Организацияпроцессовприготовления,подготовкикпрезентациииреализации
32 Х 32 Х Х 1-4

холодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортимента

МДК.04.02
Процессыприготовления,подготовки кпрезентации иреализациихолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортимента

32
Х

32
Х Х 1-4

УП.04 Учебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х
ПП.04 Производственнаяпрактика 36 Х 36 Х Х



ПМ.05

Организация иведениепроцессовприготовления,оформленияи подготовки кпрезентации иреализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов иформобслуживания

172 172

МДК.05.01
Организацияпроцессовприготовления,подготовки кпрезентации иреализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента

32
Х

32
Х Х 1-4

МДК.05.02
Процессыприготовления,подготовки кпрезентации иреализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента

32
Х

32
Х Х 1-4

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

текущейдеятельностиподчиненного персонала
МДК.06.01 Оперативноеуправлениетекущейдеятельностиподчиненногоперсонала

40 Х 40 Х Х 1-4

УП.06 Учебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х
ПП.06 Производственнаяпрактика 36 Х 36 Х Х Х



ПМ.07
Выполнение работ пооднойили
несколькимпрофессиямрабочих,должностям
служащих(повар,кондитер,пекарь)12

144
Х

144
Х 1-4

УП.07 Учебнаяпрактика 36 Х 36 Х Х Х
ПП .07 Производственнаяпрактика 36 Х 36 Х Х Х
ПДП Преддипломнаяпрактика 72 Х 72 Х Х

Вариативная
частьобразовательнойпрограммы,втомчислепромежуточнаяаттестация13

828 828 1-4

ГИА.00 Государственная итоговаяаттестация,14 216 216 1-4
Защитадипломногопроекта(работы)Демонстрационныйэкзамен

Итого: Набазесреднегообщегообразования 2952 2952
*Часынапромежуточнуюаттестациюследуетвзятьизвариативнойчасти.Всуммупоцикламвключена учебнаянагрузка попромежуточной аттестации.

12Разрабатываетсяобразовательнойорганизациейсамостоятельносучетомвыборапрофессии(ий),запросоврегиональногорынкатруда13Проводитсязасчет часоввариативнойчастиобразовательнойпрограммы14 Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломной работы (дипломного проекта)идемонстрационногоэкзамена.



5.2. Календарныйучебныйграфик155.2.2.Попрограмме подготовкиспециалистовсреднегозвена
Инд
екс

Наименованиециклов,дисциплин,профессиональныхмодулей,МДК,практик

Распределениеучебнойнагрузкипо курсамисеместрам16 (час. всеместр)
Iкурс17 IIкурс IIIкурс

1се
м.*
*не
д.18

2се
м..

19 *н
ед.

3се
м.*
*не
д.

4се
м.*
*не
д.

5се
м.*
*не
д.

6се
м.*
*не
д.

ОГСЭ.00 Общийгуманитарныйисоциально-экономическийцикл
ОГСЭ.01 Основыфилософии *20 *
ОГСЭ.02 История * *

15Примерныйкалендарныйучебныйграфикприразработке основнойобразовательнойпрограмме корректируетсясучетомособенностейорганизацииучебногопроцессаираспределениемвариативнойчасти.16Следуетоставитьколичествостолбцоввсоответствиисреальнымколичествомсеместров.17Количествокурсовварьируется от реальногоколичествакурсовдляпрограммы18В заголовках столбцов, начиная с 13 и до конца таблицы, следует указывать суммарное количество недель теоретического обучения и недельучебнойипроизводственной практики.



ОГСЭ.03 Иностранныйязыквпрофессиональнойдеятельности * * * * *
ОГСЭ.04 Физическаякультура *21 * * * * *
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 презентациииреализацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента * * * * *
МДК.01.01 Организацияпроцессовприготовления,подготовкикпрезентациии реализациикулинарныхполуфабрикатов
МДК.01.02 Процессыприготовления,подготовкикпрезентациииреализациикулинарныхполуфабрикатов
УП.01. Учебнаяпрактика
ПП. 01. Производственнаяпрактика
ПМ. 02

Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациииреализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания * * * * *
МДК.02.01 Организацияпроцессовприготовления,подготовкикпрезентациии реализации горячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента



МДК.02.02 Процессыприготовления,подготовкикпрезентациииреализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента
УП.02. Учебнаяпрактика
ПП. 02. Производственнаяпрактика *
ПМ. 03

Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациииреализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания * * * * *
МДК.03.01 Организацияпроцессовприготовления,подготовкикпрезентациии реализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента
МДК.03.02 Процессыприготовления,подготовкикпрезентациииреализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимента
УП.03. Учебнаяпрактика
ПП. 03. Производственнаяпрактика
ПМ. 04

Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациииреализациихолодныхигорячих десертов,напитковсложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания * * * * *

МДК.04.01 Организацияпроцессовприготовления,подготовкикпрезентациииреализации холодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортимента
МДК.04.02 Процессыприготовления,подготовкикпрезентациииреализациихолодныхигорячихдесертов,напитковсложногоассортимента
УП.04. Учебнаяпрактика
ПП. 04. Производственнаяпрактика
ПМ. 05

Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациииреализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментас учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания * * * * *

МДК.05.01 Организацияпроцессовприготовления,подготовкикпрезентациии реализации хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента
МДК.05.02 Процессыприготовления,подготовкикпрезентациииреализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента
УП.05. Учебнаяпрактика
ПП. 05. Производственнаяпрактика
ПМ. 05 Организацияиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала * * * * *



МДК.05.01 Оперативноеуправлениетекущейдеятельностьюподчиненногоперсонала
УП.04. Учебнаяпрактика
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 программа воспитания
5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении имиобразовательной программы:Цель рабочей программы воспитания – формирование общих компетенцийквалифицированных рабочих, служащих/ специалистов среднего звена.Задачи:– формирование единого воспитательного пространства, создающего равныеусловия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации;– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся вобщественно-ценностные социализирующие отношения;– формирование у обучающиеся профессиональной образовательнойорганизации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых дляустойчивого развития государства;– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процессавоспитания.5.3.2. Программа разработана в соответствии с предъявляемыми требованиями(приложение 3).

Министерство образования и науки Челябинской области
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ

Название Содержание
Наименованиепрограммы

Рабочая программа воспитания по профессии/специальности_43.01.09 Повар, кондитер
Основания дляразработкипрограммы

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативныхправовых документов:Конституция Российской Федерации;Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030года»;Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ «О внесении измененийв Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» повопросам воспитания обучающихся» (далее – ФЗ-304);распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 г.№ 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализациив 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерациина период до 2025 года;Федеральный государственный образовательный стандарт среднегопрофессиональногообразованияпопо специальности 43.02.15 Поварское икондитерское дело, утвержденный Приказом Минобрнауки России от_9_.12.20_16 г. № _1565__Профессиональный стандарт (утвержден приказом Министерства трудаи социальной защиты Российской Федерации от 9.12.2016_ г. № 1565,зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации20.12.2016_ г., регистрационный № _44828,
Цель программы Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихсяи их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношенийк общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применениясформированных общих компетенций квалифицированных рабочих,служащих/ специалистов среднего звена на практике

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

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

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



Протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от02.06.2020 г.).Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред.Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, направленная наразвитие личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся наоснове социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществеправил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формированиеу обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитниковОтечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшемупоколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традицияммногонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде».При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в частиформирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памятизащитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда истаршему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию итрадициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде,бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к ценностям семьи, являетсяобязательным.

Личностные результатыреализации программы воспитания(дескрипторы)
Код личностныхрезультатовреализации программывоспитания

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1
Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующийприверженность принципам честности, порядочности, открытости,экономически активный и участвующий в студенческом итерриториальном самоуправлении, в том числе на условияхдобровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующийв деятельности общественных организаций.

ЛР 2

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеаламгражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свободграждан России. Лояльный к установкам и проявлениямпредставителей субкультур, отличающий их от групп сдеструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующийнеприятие и предупреждающий социально опасное поведениеокружающих.

ЛР 3

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда,осознающий ценность собственного труда. Стремящийся кформированию в сетевой среде личностно и профессиональногоконструктивного «цифрового следа».
ЛР 4

Демонстрирующий приверженность к родной культуре,исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу,малой родине, принятию традиционных ценностеймногонационального народа России.
ЛР 5



Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовностьк участию в социальной поддержке и волонтерских движениях. ЛР 6
Осознающий приоритетную ценность личности человека;уважающий собственную и чужую уникальность в различныхситуациях, во всех формах и видах деятельности. ЛР 7
Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителямразличных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иныхгрупп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляциикультурных традиций и ценностей многонационального российскогогосударства.

ЛР 8

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового ибезопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либопреодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивныхвеществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическуюустойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихсяситуациях.
ЛР 9

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужойбезопасности, в том числе цифровой. ЛР 10
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающийосновами эстетической культуры. ЛР 11
Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи ивоспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье,ухода от родительской ответственности, отказа от отношений сосвоими детьми и их финансового содержания.

ЛР 12
Личностные результатыв ходе реализации образовательной программы

Наименование профессионального модуля,учебной дисциплины по специальности «Поварское икондитерское дело»
Код личностныхрезультатов реализациипрограммы воспитания

ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления иподготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарныхизделий сложного ассортимента
ЛР 1-12

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

ЛР 1-12

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

ЛР 1-12

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации холодных и горячихдесертов, напитков сложного ассортимента с учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и формобслуживания

ЛР 1-12



ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий сложного ассортимента с учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и формобслуживания

ЛР 1-12

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельностиподчиненного персонала ЛР 1-12
ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиямрабочих, должностям служащих (16675 Повар, 12901 Кондитер) ЛР 1-12
Наименование профессионального модуля,учебной дисциплины по «Повар, кондитер» Код личностныхрезультатов реализациипрограммы воспитания
ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализацииполуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразногоассортимента

ЛР 1-12

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализациигорячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразногоассортимента
ЛР 1-12

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализациихолодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразногоассортимента
ЛР 1-12

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализа-ции холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитковразнообразного ассортимента
ЛР 1-12

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализациихлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразногоассортимента
ЛР 1-12

РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХРЕЗУЛЬТАТОВОценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамкахконтрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.Комплекс критериев оценки личностных результатов обучающихся:
 демонстрация интереса к будущей профессии;
 оценка собственного продвижения, личностного развития;
 положительная динамика в организации собственной учебнойдеятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов;
 ответственность за результат учебной деятельности и подготовкик профессиональной деятельности;
 проявление высокопрофессиональной трудовой активности;
 участие в исследовательской и проектной работе;
 участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах попрофессии, викторинах, в предметных неделях;
 соблюдение этических норм общения при взаимодействии собучающимися, 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 разногостатуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразныхобстоятельствах;
 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерскомдвижении;
 проявление мировоззренческих установок на готовность молодыхлюдей к работена благо Отечества;
 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения,уважения к Закону;
 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизмасреди обучающихся;
 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанныхна межнациональной, межрелигиозной почве;
 участие в реализации просветительских программ, поисковых,археологических,военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;
 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов ипрестарелых граждан;
 проявление экологической культуры, бережного отношения к роднойземле, 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 уровенькультуры здоровья обучающихся;
 проявление культуры потребления информации, умений и навыковпользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализаинформации, умения ориентироваться в информационном пространстве;
 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командныхпроектах;
 проявление экономической и финансовой культуры, экономическойграмотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической действительности.



РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий дляосуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ,в контексте реализации образовательной программы.
3.1.Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы
Программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-правовымидокументами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиямиФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимисянеобходимыми ресурсами в профессиональной образовательной организации.
3.2.Кадровое обеспечение воспитательной работы
Для реализации программы воспитания образовательная организация должна бытьукомплектована квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работойобеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несет ответственность заорганизацию воспитательной работы в профессиональной образовательной организации,заместителя директора, непосредственно курирующего обеспечение воспитательной работы,педагогов-организаторов, социальных педагогов, специалистов психолого-педагогическойслужбы, классных руководителей (кураторов), преподавателей, мастеров производственногообучения.
3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работыСпециальные помещения должны представлять собой учебные аудитории и помещениядляпроведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в томчислегрупповыхииндивидуальныхконсультаций,текущегоконтроляипромежуточнойаттестации,помещения для самостоятельной работы, мастерские илаборатории,оснащенныеоборудованием,техническимисредствамиобученияиматериалами,учитывающими профессиональную направленность образовательной программы, требованиямеждународныхстандартов.
3.4. Информационное обеспечение воспитательной работыИнформационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуреобъекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным оборудованием.Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:

 информирование о возможностях для участия обучающихся всоциально значимой деятельности;
 информационную и методическую поддержку воспитательнойработы;
 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 организациямисоциальной сферы;
 студенческое самоуправление, молодежные общественныеобъединения, цифровая среда.Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплексинформационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратныхсредств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).Система воспитательной деятельности образовательной организации должна бытьпредставлена на сайте организации.



РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
УТВЕРЖДАЮ

Директор ГБПОУ «ЮТТ»_____________Н.А. Чурина

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫпо образовательной программе начального профессионального образованияпо профессии 43.01.09 Повар, кондитерна период 2021-2024 учебный год

ЮРЮЗАНЬ, 2021

В ходе планирования воспитательной деятельности рекомендуется учитыватьвоспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, проектах, конкурсах,акциях, проводимых на уровне:Российской Федерации, в том числе:«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/;«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/;«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;отраслевые конкурсы профессионального мастерства;движения «Ворлдскиллс Россия»;движения «Абилимпикс»;субъектов Российской Федерации (в соответствии с утвержденнымрегиональным планом значимых мероприятий), в том числе «День города» и др.а также отраслевые профессионально значимые события и праздники.Д Содержание и Участ Место Ответственные Ко Наименование

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://лидерыроссии.рф/
https://onf.ru


ата формыдеятельности ники проведения дыЛР
модуля1

СЕНТЯБРЬКл. часы«Основатели нашегогорода»
Обучающиеся всехкурсов

Учебныеаудитории

Классныеруководители ЛР1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР5,ЛР6,ЛР7.1 День знаний Обучающиеся всехкурсов

Учебныеаудитории

Заместительдиректора,курирующийвоспитание

ЛР1 «Ключевыедела ПОО»«Кураторство иподдержка»«Учебноезанятие»«Профессиональный выбор»«Взаимодействие сродителями»Осенняя спартакиада Обучающиеся всехкурсов

Спортзал Заместительдиректора по ВР,Руководитель пофиз. воспитанию,преподавателифизкультуры,классныеруководители,Студенческийсовет

ЛР9,ЛР10,ЛР11

3 День солидарности вборьбе с терроризмом Обучающиеся всехкурсов

Учебныеаудитории

ЛР1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР5,ЛР



6,ЛР7Участие впраздничныхмероприятиях посв.дню города Юрюзань

Обучающиеся всехкурсов

Заместительдиректора по УВР,педагог–организатор,руководителикружков,объединений,Совет студентов

ЛР5 «Кураторство иподдержка»

Введение впрофессию(специальность)
Обучающиеся 1курсов

заместительдиректора поучебно-производственнойработе

ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР16,ЛР17

«Профессиональный выбор»

ОКТЯБРЬ1 День пожилых людей Обучающиеся всехкурсов

ЛР6

5 День Учителя ипрофтехобразования,концерт «Алло, мыищем таланты»

Обучающиеся всехкурсов

Заместительдиректора по ВР,педагог -организатор,Руководителикружков,Студенческийсовет

ЛР4 «Ключевыедела ПОО»

Подготовка квыставкитехническоготворчества студентови преподавателейКонкурс «Уральскиймастеровой»

Обучающиеся всехкурсов

Заместительдиректора по ВР,педагог -организатор,Руководителикружков,Студенческийсовет

ЛР8 «Кураторство иподдержка»

Профессиональныенедели/декады«Неделя поваров»
Обучающиеся всехкурсов

Учебныеаудитории

Классныеруководители ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР16

«Студенческоесамоуправление»«Профессиональный выбор»

30 День памяти жертвполитических Обучающиес ЛР1,



репрессий я всехкурсов ЛР2НОЯБРЬПроведение акции кМеждународномуДню отказа откурения

Обучающиеся всехкурсов

педагог –организатор,Студенческийсовет

ЛР1,ЛР3,ЛР4,ЛР10«Я выбираю жизнь»конкурсвидеороликов ипрезентаций»

Обучающиеся всехкурсов

Педагог-организатор,Кураторы,волонтеры, Советстудентов

ЛР17

4 День народногоединства Обучающиеся всехкурсовУчастие студентовтехникума встуденческих научно-практическихконференциях городаи области

Обучающиеся всехкурсов

16 Международныйдень толерантности Обучающиеся всехкурсов

ЛР1,ЛР226 День матери Обучающиеся всехкурсовОбластной конкурс«Студент года» средистудентов ПОО
Обучающиеся всехкурсов

Заместительдиректора по УВР,педагог–организатор,руководителикружков,объединений,Совет студентов

ЛР4,ЛР14ЛР16

ДЕКАБРЬ3 Участие вРегиональномчемпионатеЧелябинской области«Молодыепрофессионалы»(WorldSkills Russia)

Обучающиеся 3,4курсов

ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР16,ЛР



17Проведение акции кМеждународномудню от ВИЧ/СПИД
Обучающиеся всехкурсов

педагог –организатор,преподавательбиологии,Студенческийсовет

ЛР8,ЛР10,ЛР11,ЛР125 День добровольца(волонтера) Обучающиеся всехкурсов

ЛР8,ЛР10,ЛР11,ЛР129 День ГероевОтечества Обучающиеся всехкурсов

ЛР8,ЛР10,ЛР11,ЛР1212 День КонституцииРоссийскойФедерации
Обучающиеся всехкурсов

ЛР8,ЛР10,ЛР11,ЛР12Новогоднее шоу Обучающиеся всехкурсов

Заместительдиректора по ВР,педагог -организатор,Руководителикружков,Студенческийсовет

ЛР8,ЛР10,ЛР11,ЛР12ЯНВАРЬ1 Новый год Обучающиеся всехкурсов

ЛР8,ЛР10,ЛР11,ЛР12Областной фестивальхудожественного Обучающиес Заместительдиректора по УВР, ЛР5Л



творчества студентовПОО «Я вхожу в мирискусств»
я всехкурсов педагог–организатор,руководителикружков,объединений,Совет студентов

Р8,ЛР14,ЛР17
Подготовка квыставкитехническоготворчества студентови преподавателейКонкурс «Уральскиймастеровой»

Обучающиеся всехкурсов

ЛР5ЛР8,ЛР14,ЛР1725 «Татьянин день»(праздник студентов)Мероприятияприуроченные кДеню студента (25января)

Обучающиеся всехкурсов

Заместительдиректора по ВР,педагог -организатор,Руководителикружков,Студенческийсовет

ЛР1,ЛР2,ЛР3,ЛР8,ЛР1027 День снятия блокадыЛенинграда Обучающиеся всехкурсов

ЛР4,ЛР5,ЛР6,ЛР7ЧТО? ГДЕ? КОГДА? Обучающиеся всехкурсов

Зав. библиотекой,кл. руководители,Студенческийсовет

ЛР14,ЛР16,ЛР17ФЕВРАЛЬУроки мужества «Огероях – защитникахОтечества» (15.02. сприглашениемвоинов-интернационалистов). День памяти воинов-интернационалистов

Обучающиеся всехкурсов

педагог-организатор,классныеруководители,преподавателиобщественныхдисциплин

ЛР2,ЛР1,ЛР3,ЛР4,ЛР52 День воинской славыРоссии(Сталинградскаябитва, 1943)

Обучающиеся всехкурсов

ЛР2,ЛР1,



ЛР3,ЛР4,ЛР5Участие в областнойолимпиадепрофессиональногомастерстваобучающихсяЧелябинской области

Обучающиеся всехкурсов

ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР16,ЛР178 День русской науки Обучающиеся всехкурсов

ЛР7

Конкурс Видеофлешмоба«ЯНАПРАКТИКЕ»
Обучающиеся всехкурсов

ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР16,ЛР1721 Международныйдень родного языка Обучающиеся всехкурсов

ЛР5,ЛР823 День защитниковОтечества Обучающиеся всехкурсов

ЛР2,ЛР1,ЛР3,ЛР4,ЛР5Месячник военно-патриотическоговоспитания
Обучающиеся всехкурсов

Заместительдиректора по УВР ,преподавательОБЖ,руководитель физ.воспитания,Студенческийсовет

ЛР11,ЛР10,ЛР9ЛР7,ЛР



1Мероприятия врамках месячникапатриотическоговоспитания«Юрюзанскийэкстрим»

Обучающиеся всехкурсов

Руководитель пофиз. воспитанию,преподавателифизкультуры, ОБЖ

ЛР7,ЛР8

МАРТУчастие в городских,районных, конкурсахи мероприятиях
Обучающиеся всехкурсов

ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР16,ЛР17Участие в областномконкурсе интернетпроектов «Я выбираюпрофессию»

Обучающиеся всехкурсов

ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР16,ЛР178 Международныйженский деньМероприятие,посвященноеМеждународномуженскому дню 8марта

Обучающиеся всехкурсов

педагог –организатор,Студенческийсовет

ЛР11ЛР16,ЛР17
Организация ипроведение Днейоткрытых дверей

Обучающиеся всехкурсов

ЛР11ЛР16,ЛР17Участие в областномфестивалехудожественноготворчества студентовобластныхгосударственныхобразовательныхорганизаций «Явхожу в мирискусств»

Обучающиеся всехкурсов

ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР16,ЛР17АПРЕЛЬ



Участие в районноммероприятииСуринские чтения
Обучающиеся всехкурсов

ЛР15,ЛР16,ЛР17День космонавтики«Шаг во вселенную»ко дню космонавтики
Обучающиеся всехкурсов

Преподавательфизики,астрономии,кл.рук.Заместительдиректора по ВР.,преподавательфизики,Студенческийсовет

ЛР4,ЛР1,

Участие студентовтехникума встуденческих научно-практическихконференциях городаи области

Обучающиеся всехкурсов

ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР17Участие в областномфестивалехудожественноготворчества студентовобластныхгосударственныхобразовательныхорганизаций «Явхожу в мирискусств»

Обучающиеся всехкурсов

ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР16,ЛР17УрокиЧернобыля «Мы зажизнь на Земле»,посвященные Днюпамяти погибших врадиационныхавариях икатастрофах.

Обучающиеся всехкурсов

Кураторы,преподавательОБЖ
ЛР1,ЛР2,ЛР4,ЛР5,ЛР6,ЛР7Участие в районнойакции «Мы заздоровый образжизни»

Обучающиеся всехкурсов

Социальныйпедагог,Студенческийсовет

ЛР9,ЛР10,ЛР11



Участие в трудовыхсубботниках,городских акциях
Обучающиеся всехкурсов

Педагог-организатор,волонтеры,СтуденческийсоветМАЙУчастие в городскихакциях, посвященныхпразднованию ДняПобеды

Обучающиеся всехкурсов

ЛР1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР5Участие в городских,районных, конкурсахи мероприятиях«Посылка ветерану»

Обучающиеся всехкурсов

ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР16,ЛР17Участие вМеждународнойакции «ДиктантПобеды»

Обучающиеся всехкурсов

ЛР1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР5,1 Праздник весны итруда Всероссийскийэкологический урок«Мир без мусора.Разделяй с нами»

Обучающиеся всехкурсов

Преподавательэкологии ЛР11,ЛР12
9 День ПобедыМесячник,посвященный Днюпобеды «Этопраздник, со слезамна глазах…»

Обучающиеся всехкурсов

Заместительдиректора по УВР,педагог-организатор,классныеруководители,преподавателиобщественныхдисциплин

ЛР1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР5Встречи с Обуча ЛР



представителямипредприятийсоциальныхпартнеров, бывшимивыпускникамитехникума, «Я и моябудущаяспециальность»

ющиеся всехкурсов
13,ЛР14,ЛР15,ЛР16,ЛР17Организация ипроведение Днейоткрытых дверей

Обучающиеся всехкурсов

Заместительдиректора по УВР,педагог-организатор,классныеруководители,преподавателиобщественныхдисциплин

ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР16,ЛР1724 День славянскойписьменности икультуры
Обучающиеся всехкурсовПодготовка и участиево Всероссийских иобластных конкурсахпатриотическойнаправленностиОбластной военно-патриотическийфестиваль, посв.празднованию ДняПобеды в ВовОбластныесоревнования«Школабезопасности»

Обучающиеся всехкурсов

Заместительдиректора по ВР,Руководитель пофиз. воспитанию,преподавателифизкультуры,преподавательОБЖ Ибж,классныеруководители,Студенческийсовет

ЛР13,ЛР14,ЛР15,ЛР16,ЛР17

День здоровья Обучающиеся всехкурсов

Заместительдиректора по ВР,Руководитель пофиз. воспитанию,преподавателифизкультуры,классныеруководители,Студенческийсовет

ЛР9,ЛР10,ЛР1,ЛР12

ИЮНЬ1 Международныйдень защиты детей Обучающиеся всехкурсов

ЛР13,ЛР14,



ЛР15,ЛР16,ЛР175 День эколога Обучающиеся всехкурсов

ЛР9ЛР7,ЛР8ЛР9ЛР1012 День России Обучающиеся всехкурсов

ЛР1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР5,ЛР6Внеклассноемероприятие,посвящённое ДнюРоссии.

Обучающиеся всехкурсов

Зам.директора поУВР, педагог -организатор
ЛР1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР5,ЛР6Встречи спредставителямипредприятийсоциальныхпартнеров, бывшимивыпускникамитехникума, «Я и моябудущаяспециальность»

Обучающиеся всехкурсов

ЛР16

22 День памяти и скорби Обучающиеся всехкурсов

ЛР1,ЛР2,ЛР



3,ЛР4,ЛР527 День молодежи Обучающиеся всехкурсов

ЛР12,ЛР1ИЮЛЬ8 День семьи, любви иверности Обучающиеся всехкурсов

ЛР12

АВГУСТ22 ДеньГосударственногоФлага РоссийскойФедерации

Обучающиеся всехкурсов

ЛР1,ЛР2,ЛР3,ЛР4,ЛР5
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