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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая ОПОП-П по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации  от 9 

декабря 2016 г. №1565 «Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело» (далее – ФГОС, ФГОС СПО). 

ОПОП-П определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

планируемые результаты освоения образовательной программы, условия образовательной 

деятельности. 

ПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе среднего  

общего образования образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 

учетом получаемой специальности.  

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП-П: 

− Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании  

в Российской Федерации»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 09.12.2016 № 1565 

«Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 г.  

№ 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 г.  

№ 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации  

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Минобрнауки России № 885, Министерства просвещения  

Российской Федерации № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке 

обучающихся» (вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар», 4-й и 5-

й уровни квалификации; 

− – Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер»; 

− – Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь»; 

− Постановление Правительства Российской Федерации от 13 октября 2020 г. № 1681  

«О целевом обучении по образовательным программам среднего профессионального  

и высшего образования»; 

− Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации № 882, 

Министерства просвещения Российской Федерации № 391 от 5 августа 2020 г.  

«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме 

реализации образовательных программ; 



 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 17 мая 2022 г. № 336  

«Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования и установлении соответствия отдельных профессий и специальностей среднего 

профессионального образования, указанных в этих перечнях, профессиям и специальностям 

среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199  

«Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

− Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 июля 

2013 г. № 513 «Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих,  

по которым осуществляется профессиональное обучение». 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП-П: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

КК – корпоративные компетенции; 

ПС – профессиональный стандарт, 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

ТФ – трудовая функция; 

СГ – социально-гуманитарный цикл; 

ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

ЕН – естественно-научный и математический цикл; 

ОП – общепрофессиональный цикл/общепрофессиональная дисциплина; 

П – профессиональный цикл; 

ПМ – профессиональный модуль; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПА – промежуточная аттестация; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ДПБ – дополнительный профессиональный блок; 

ОПБ – обязательный профессиональный блок; 

КОД – комплект оценочной документации; 

ЦПДЭ – центр проведения демонстрационного экзамена. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

С УЧЕТОМ СЕТЕВОЙ ФОРМЫ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте  

в организации или на предприятии с широким использованием в обучении цифровых 

технологий. 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Выпускник образовательной программы по квалификации «Специалист по 

поварскому и кондитерскому делу» осваивает общие виды деятельности:  

ВД.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 



 

сложного ассортимента 

ВД.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ВД.07.Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих 

 

Направленность образовательной программы, при сетевой форме реализации 

программы, конкретизирует содержание образовательной программы путем ориентации  

на следующие виды деятельности 

 

Наименование направленности  

(в соответствии с квалификацией 

работодателя) 

Вид деятельности (по выбору) в соответствии  

с направленностью 

НКО «Ассоциация кулинаров и рестораторов Свердловской области» 

Кондитер Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации изделий и скульптур из шоколада и 

карамели. 

Повар Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации мучных кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и пиццы. 

Повар, кондитер Применение специализированных программ  в сфере 

общественного питания 

 

Получение образования по специальности допускается только  

в профессиональной образовательной организации или образовательной организации 

высшего образования. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования по квалификации: специалист по поварскому и кондитерскому делу   – 5436 

академических часов.  

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования по квалификации: специалист по поварскому и 

кондитерскому делу   – 3 года 7 месяцев.  

 

 

 



 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

3.2. Матрица компетенций выпускника как совокупность результатов обучения 

взаимосвязанных между собой ОК и ПК, которые должны быть сформированы  

у обучающегося по завершении образовательной программы «Профессионалитет», 

представлена в Приложении 1. 

3.3. Профессиональные модули формируются в соответствии с выбранными видами 

деятельности.  

 

  



 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  

ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

4.1. Общие компетенции 
К

о
д

 

к
о
м

п
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ц

и
и

 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно  

к различным 

контекстам 

Умения:  

распознавать задачу и/или проблему  

в профессиональном и/или социальном контексте 

анализировать задачу и/или проблему  

и выделять её составные части 

определять этапы решения задачи 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы 

составлять план действия 

определять необходимые ресурсы 

владеть актуальными методами работы  

в профессиональной и смежных сферах 

реализовывать составленный план 

оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: 

актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить  

основные источники информации и ресурсы  

для решения задач и проблем  

в профессиональном и/или социальном контексте 

алгоритмы выполнения работ  

в профессиональной и смежных областях 

методы работы в профессиональной  

и смежных сферах 

структуру плана для решения задач 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа  

и интерпретации 

информации,  

и информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения:  

определять задачи для поиска информации 

определять необходимые источники информации 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию  

выделять наиболее значимое в перечне информации 

оценивать практическую значимость результатов 

поиска 

оформлять результаты поиска, применять средства 

информационных технологий для решения 

профессиональных задач 



 

использовать современное программное 

обеспечение 

использовать различные цифровые средства  

для решения профессиональных задач 

Знания: 

номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности 

приемы структурирования информации 

формат оформления результатов поиска 

информации, современные средства  

и устройства информатизации 

порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности  

в том числе с использованием цифровых средств 

ОК 03 Планировать  

и реализовывать 

собственное 

профессиональное  

и личностное 

развитие, 

предпринимательскую 

деятельность  

в профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности  

в различных 

жизненных ситуациях 

Умения:  

определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности 

применять современную научную 

профессиональную терминологию 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи 

презентовать идеи открытия собственного дела  

в профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план 

рассчитывать размеры выплат по процентным 

ставкам кредитования 

определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей  

в рамках профессиональной деятельности 

презентовать бизнес-идею  

определять источники финансирования 

Знания: 

содержание актуальной нормативно-правовой 

документации 

современная научная и профессиональная 

терминология 

возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

основы предпринимательской деятельности основы 

финансовой грамотности 

правила разработки бизнес-планов 

порядок выстраивания презентации  

кредитные банковские продукты 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать  

и работать  

в коллективе  

и команде 

Умения:  

организовывать работу коллектива  

и команды 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности 

Знания: 



 

психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную  

и письменную 

коммуникацию  

на государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального  

и культурного 

контекста 

Умения:  

грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике  

на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

Знания: 

особенности социального и культурного контекста 

правила оформления документов  

и построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение  

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей,  

в том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных  

и межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения:  

описывать значимость своей  специальности 

применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

Знания: 

сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей 

значимость профессиональной деятельности  

по специальности 

стандарты антикоррупционного поведения  

и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания  

об изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать  

в чрезвычайных 

ситуациях 

Умения:  

соблюдать нормы экологической безопасности 

определять направления ресурсосбережения  

в рамках профессиональной деятельности  

по специальности, осуществлять работу с 

соблюдением принципов бережливого 

производства 

организовывать профессиональную деятельность  

с учетом знаний об изменении климатических 

условий региона 

Знания: 

правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности  

основные ресурсы, задействованные  

в профессиональной деятельности 

пути обеспечения ресурсосбережения 

принципы бережливого производства 

основные направления изменения климатических 

условий региона 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

Умения:  

использовать физкультурно-оздоровительную 



 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Основные 

виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ВД.1.  

Организация и 

ведение 

процессов 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

для сохранения  

и укрепления здоровья  

в процессе 

профессиональной 

деятельности  

и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для данной 

специальности 

Знания: 

роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии 

человека 

основы здорового образа жизни 

условия профессиональной деятельности  

и зоны риска физического здоровья для 

специальности 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией  

на государственном  

и иностранном языках 

Умения:  

понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты 

на базовые профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие  

и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе  

и о своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы 

Знания: 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая 

и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся  

к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 



 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикат 

ов для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, 

материалов, продуктов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы; 

осуществления контроля качества и расхода 

сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства полуфабрикатов по 

количеству и качеству в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ и требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

на рабочем месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 



 

полуфабрикатов; 

 системы охраны труда, пожарной безопасности и 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовления полуфабрикатов, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для 

приготовления полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности для приготовления 

полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды для 

приготовления полуфабрикатов и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций;  

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Навыки: 

выполнения обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи в соответствии с 

технологическими требованиями и регламентами 

безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, 

упаковки, хранения обработанного сырья с учетом 

требований безопасности; 

обеспечения ресурсосбережения 

Умения: 

выполнять и контролировать соответствие 

технологическим требованиям подготовку 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 



 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность 

сырья, в т.ч. регионального, выбирать 

соответствующие методы обработки, определять 

кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов различными 

способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинирование, применение различных методов 

обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

Знания: 

 процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для обработки экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; 

 методы обработки экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; 

 способы сокращения потерь сырья, продуктов при 

их обработке, хранении; 

 способы удаления излишней горечи из 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

 санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи; 

 формы, техника нарезки, формования, 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. 

Проводить 

Навыки: 

выполнения приготовления полуфабрикатов для 



 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

оценивать качество и соответствие технологическим 

требованиям приготовления полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с 

учетом требований к качеству и безопасности 

пищевых продуктов и согласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники 

работы с ножом при нарезке, измельчении вручную 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, 

различными способами полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и 

приправ, их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, 

контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать на 

вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, 

товарного соседства скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

 

применять различные техники порционирования 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения) 

Знания: 

 процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 



 

сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента из 

различных видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных 

полуфабрикатов; требования к условиям и срокам 

хранения упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения разработки, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и 

презентации результатов проработки. 

 Умения: 

выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру п/ф с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф 

с учетом особенностей заказа, кондиции сырья, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 



 

формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката по действующим методикам, 

с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья 

и приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; представлять результат 

проработки (полуфабрикат, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры и 

презентации 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, подготовки, 

хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение 

и заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ВД.2. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

ПК 2.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к 

безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 



 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

обеспечения наличия качественных сырья, 

материалов, продуктов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 

осуществления контроля качества и расхода 

сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 



 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

 виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 



 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве и осуществлять 

выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав супов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

и оценивать качество органолептическим способом 

супов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 



 

организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в приготовлении супов 

сложного ассортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур с 

учетом выхода порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных супов сложного ассортимента; 

правила минимизации потерь питательных 

веществ, массы продукта при термической обработке, 

определения степени готовности, доведения до вкуса, 

оценки качества органолептическим способом супов 

сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов,  

охлаждение, замораживание, размораживание 

отдельных полуфабрикатов для супов, готовых супов 

для организации хранения 

 ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

о е хранение 

горячих соусов 

Навыки: 

приготовления, выполнения непродолжительного 

хранения горячих соусов сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы 

приготовления, творческого оформления и 



 

сложного 

ассортимента 

подготовки к презентации и реализации соусов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

соусов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 



 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

соусов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для соусов, готовых 

соусов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 



 

современные, инновационные методы 

приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного 

ассортимента; правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

 ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнять приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 



 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; сервировать для подачи с 



 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления 

и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; варианты сочетания основных продуктов 

с другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий, варианты подбора пряностей и 

приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок с учетом требований к 

безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 



 

требования к безопасности хранения горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила и техники общения, ориентированные на 

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

иностранном языке 

ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональное 

сырье, продукты для приготовления горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 



 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

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

подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

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

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления 

и подготовки к презентации и реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 



 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

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

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, 

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

творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 



 

муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 2.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 



 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 



 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления 

и подготовки к презентации и реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с   учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 



 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 2.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 



 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 



 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления 

и подготовке к презентации и реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 



 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

требования к безопасности хранения горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

ПК 2.8. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

Навыки: 

выполнения разработки, адаптации рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 



 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

по действующим методикам, с учетом норм отходов 

и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; представлять результат 

проработки (готовые горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски, разработанную документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки новой 

рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 



 

инновационные методы, техники приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование 

и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ВД 3. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к 

безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, 

материалов, продуктов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода 

сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, 

пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 



 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 



 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

о е хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Навыки: 

выполнения приготовления, непродолжительного 

хранения холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве, осуществлять 

выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 



 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос; 

рассчитывать стоимость холодных соусов, 

заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, 

заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, непродолжительного 

хранения холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 



 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных соусов, заправок сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных 

напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на 

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

иностранном языке 



 

ПК 3.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав салатов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 



 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных салатов;  

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформление 

и подготовки к презентации и реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

салатов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

салатов; 



 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

 ПК 3.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 



 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок; определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 



 

порционирование, оформление сложных канапе, 

холодных закусок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, 

холодных закусок; организовывать хранение 

сложных канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость канапе, холодных 

закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных 

закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления 

и подготовки к презентации и реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

канапе, холодных закусок сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, холодных 



 

закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных канапе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на 

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

иностранном языке 

 ПК 3.5. Осущест- 

влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 



 

видов и форм 

обслуживания 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 

организации хранения; 



 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать температуру подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчитывать стоимость холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 



 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на 

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

иностранном языке 

ПК 3.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из мяса, 

Навыки: 

выполнения приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 



 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 



 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 

готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания;  

контролировать температуру подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления 

и подготовки к презентации и реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из мяса, 



 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из мяса, домашней 



 

птицы, дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на 

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

иностранном языке 

ПК 3.7. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

определять ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результаты определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 



 

адаптированной рецептуры и представлять результат 

проработки руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки новой 

рецептуры 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование 

и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ВД 4. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

ПК 4.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, 

материалов, продуктов для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

Умения: 



 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

  контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения 

Знания: 

процессы приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 



 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 4.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческогое 

оформления и подготовки к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 



 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов фруктов, ягод, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

десертов; организовывать хранение сложных 

холодных десертов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 



 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления 

и подготовки к презентации и реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких соусов 

к ним, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 



 

области приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

холодных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас в т.ч. на иностранном 

языке; 

правила и техники общения, ориентированные на 

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

иностранном языке 

 ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 



 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

десертов; организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 



 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления 

и подготовки к презентации и реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких соусов 

к ним, напитков, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 



 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

горячих десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 4.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 



 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные напитки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

напитков; организовывать хранение сложных 

холодных напитков с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 



 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления 

и подготовки к презентации и реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов, напитков; варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента; 



 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

холодных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на 

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

иностранном языке 

ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 



 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 

сложного ассортимента организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих напитков;  

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

напитков; 

организовывать хранение сложных горячих 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 



 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

процессы и требования к подготовке рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов ассортимент, 

рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 



 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

горячих напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 4.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения разработки, адаптации и презентации 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию и презентации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 



 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных и горячих десертов, напитков по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

холодные и горячие десерты, напитков, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации и презентации 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных и горячих десертов, 

напитков; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков 

ВД. 5. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к 

безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и 



 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, 

материалов, продуктов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода 

сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие ресурсов; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для 

производства хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; распределить задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации производственного 

инвентаря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

на рабочем месте 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 



 

сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, 

качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности 

кондитерской продукции собственного производства 

и последующей проверки понимания персоналом 

своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности 

и производственной санитарии в организации 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

 виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; 

 способы и правила комплектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

Навыки: 

выполнения приготовления и хранения 



 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов 

и кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 



 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до 

определенного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных полуфабрикатов 

с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

процессы приготовления, хранения и презентации 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

назначение отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и использованию 



 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 



 

комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных    свойств используемых продуктов и 

кондитерских    полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых 

изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и праздничный 

хлеб с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 



 

контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления, подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 



 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

 ПК 5.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, 



 

маркировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вручную 

и с помощью средств малой механизации, выпечки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 



 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления, подготовки к презентации и реализации 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного 



 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования и упаковывания 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, 



 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вручную 

и с помощью средств малой механизации, выпечки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 



 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 



 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

Навыки: 

выполнения разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

ведения расчетов, оформления результатов 

проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных, с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий по действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 



 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости 

ВД.6. 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. 

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения разработки различных видов меню, 

ассортимента кулинарной и кондитерской продукции 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

разрабатывать и контролировать ассортимент 

кулинарной и кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения 

посетителей, меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных категорий 



 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического оснащения, 

мастерства персонала, единой композиции, 

оптимального соотношения блюд в меню, типа 

кухни, сезона и концепции ресторана, числа 

конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной 

и кондитерской продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом 

профиля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания 

блюд и напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, 

взаимодействовать с руководством, потребителем в 

целях презентации новых блюд меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать помощь в 

выборе блюд напитков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию, напитки, и использовать 

различные способы оптимизации меню 

Знания: 

ассортимент кулинарной и кондитерской 

продукции, напитков различных видов меню с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной 

деятельности в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль 

ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и 

меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных 

странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое 

ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; сезонность кухни и 

ресторанного меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, 

классические варианты и актуальные закономерности 

сочетаемости блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, 



 

приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания с разной ценовой 

категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на 

цену кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской продукции, напитков в 

организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного 

программного обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на 

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

иностранном языке; 

системы показателей и нормативы качества 

обслуживания различных категорий потребителей 

услуг питания 

 ПК 6.2. 

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

Навыки: 

выполнения текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного 

персонала 

Умения: 

выполнять и контролировать текущее 

планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями взаимодействовать со 

службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию 

Знания: 

знать виды организационных требований и их 



 

влияние на текущее планирование работы 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации 

питания; 

методы эффективного планирования работы 

бригады/команды; методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы 

бригады/команды; способы получения информации о 

работе бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ 

членами бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира 

на производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и 

ведение которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие 

область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, 

методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в 

работе, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

системы и формы оплаты труда, виды 

стимулирующих и компенсационных выплат 

ПК 6.3. 

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Навыки: 

выполнения организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала; 

контроля хранения запасов, обеспечения 

сохранности запасов; проведение инвентаризации 

запасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное 

обеспечение деятельности подчиненного персонала; 

взаимодействовать со службой снабжения и 

ресурсного обеспечения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе деятельности; 

определять потребность для выполнения 



 

производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать 

сохранность запасов; составлять акты списания 

(потерь при хранении) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования ресурсного обеспечения в 

организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при 

ихранении; сроки и условия хранения 

скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие); 

причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее); 

способы и формы инструктирования персонала в 

области безопасности хранения пищевых продуктов 

и ответственности за хранение продуктов и 

последующей проверки понимания персоналом своей 

ответственности; 

графики технического обслуживания 

холодильного и морозильного оборудования и 

требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов 

продуктов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); современные тенденции в области 

обеспечения сохранности запасов на предприятиях 

питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Навыки: 

организации и контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

планирования текущей деятельности 

подчиненного персонала (определять объекты 

контроля, периодичность и формы контроля); 

Умения: 

 



 

 выполнять и контролировать организацию и 

контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала; 

контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качество готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю качества 

готовой продукции; 

определять риски в области производства 

кулинарной и кондитерской продукции, определять 

критические точки контроля качества и безопасности 

продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 

оценивать работу подчиненного персонала 

Знания: 

формы и методы организации и контроля текущей 

деятельности подчиненного персонала; 

особенности деятельности организаций питания 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: санитарные правила и нормы 

(СанПиН), профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, положения, инструкции по 

пожарной безопасности, технике безопасности, 

охране труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка 

ресторана; правила, нормативы учета рабочего 

времени персонала; стандарты на основе системы 

ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 классификацию 

организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества 

работ исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного 

контроля; основные производственные показатели 



 

подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; формы документов, порядок их 

заполнения; 

контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции и напитков 

собственного производства; 

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктировани

е, обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского 

дела на рабочем 

месте 

Навыки: 

выполнения и контроля инструктирования и 

обучения поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников поварского и кондитерского 

дела на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности 

подчиненного персонала, определять потребность в 

обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с 

политикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, 

регламентов организации питания, ответственность 

за качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи 

с демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с 

инструкциями, регламентами, приемов безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов 

Знания: 

знать виды, формы и методы мотивации персонала 

(работников); 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на 

рабочем месте; виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном 

повышении собственной квалификации; 



 

личная ответственность работников в области 

обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения 

персонала; методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, 

масстерклассов, тематических инструктажей, 

дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в 

области дополнительного профессионального 

образования и обучения, защиты прав потребителей и 

предоставления качественных услуг питания; 

современные тенденции в области обучения 

персонала на рабочем месте и оценки результатов 

обучения 

ВД.7.1 

Выполнение 

работ по 

профессии 

Повар 

 

ПК 7.1.1 

Производить 

первичную 

обработку сырья, 

готовить и 

оформлять блюда 

и гарниры  из 

овощей и грибов. 

Навыки: 

обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей 

и грибов; 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование и безопасно им пользоваться; 

обрабатывать различными методами, нарезать и 

формовать традиционные виды овощей и грибов; 

охлаждать, замораживать, размораживать 

нарезанные овощи, грибы, отдельные компоненты 

для соусов; 

использовать различные технологии приготовления 

и оформления блюд и изделий; 

оценивать качество готовых блюд и изделий;    

выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы 

в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

Знания: 

ассортимент, товароведную характеристику, 

требования к качеству различных видов овощей, 

грибов 

- классификацию, пищевую ценность, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

способы минимизации отходов при подготовке 

продуктов; 

температурный режим и правила приготовления 



 

блюд; 

способы сервировки, варианты оформления, 

температуру подачи; 

правила хранения, сроки реализации, требования к 

качеству готовых блюд; 

ПК 7.1.2 

Производить 

подготовку сырья, 

готовить и 

оформлять блюда 

и гарниры из круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий, яиц, 

творога. 

Навыки:  

подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров 

из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц и 

творога; 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование и безопасно им пользоваться; 

использовать различные технологии приготовления 

и оформления блюд и изделий; 

оценивать качество готовых блюд и изделий;    

выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы 

в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

Знания: 

ассортимент, товароведную характеристику, 

требования к качеству различных видов круп, 

бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и 

жировых продуктов, яиц, творога; 

классификацию, пищевую ценность, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

способы минимизации отходов при подготовке 

продуктов; 

способы сервировки, варианты оформления, 

температуру подачи; 

температурный режим и правила приготовления 

блюд; 

правила хранения, сроки реализации, требования к 

качеству готовых блюд; 

ПК 7.1.3 

Готовит простые 

супы и соусы. 

Навыки:  

приготовления основных супов и соусов; 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование и безопасно им пользоваться; 

использовать различные технологии приготовления 



 

и оформления блюд и изделий; 

оценивать качество готовых блюд и изделий;    

Знания: 

классификацию, пищевую ценность, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

температурный режим и правила охлаждения, 

замораживания и хранения полуфабрикатов и 

готовых блюд 

способы минимизации отходов при подготовке 

продуктов; 

способы сервировки, варианты оформления, 

температуру подачи; 

температурный режим и правила приготовления 

блюд; 

правила хранения, сроки реализации, требования к 

качеству готовых блюд; 

ПК 7.1.4 

Производить 

обработку рыбы, 

готовить 

полуфабрикаты, 

готовить и 

оформлять 

простые блюда  из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

Навыки: 

обработки рыбного сырья;   

приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование и безопасно им пользоваться; 

использовать различные технологии приготовления 

и оформления блюд и изделий; 

оценивать качество готовых блюд и изделий;    

Знания: 

классификацию, пищевую ценность, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

температурный режим и правила охлаждения, 

замораживания и хранения полуфабрикатов и 

готовых блюд 

способы минимизации отходов при подготовке 

продуктов; 

способы сервировки, варианты оформления, 

температуру подачи; 

температурный режим и правила приготовления 

блюд; 

правила хранения, сроки реализации, требования к 

качеству готовых блюд; 

ПК 7.1.5 

Производить 

обработку сырья, 

подготовку 

Навыки: 

обработки сырья; мяса, птицы, дичи, кролика 

приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и 

домашней  птицы;    



 

полуфабрикатов, 

готовить и 

оформлять блюда 

из мяса и 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

 

 

 

 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование и безопасно им пользоваться; 

использовать различные технологии приготовления 

и оформления блюд и изделий; 

оценивать качество готовых блюд и изделий;   

Знания: 

классификацию, пищевую ценность, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

температурный режим и правила охлаждения, 

замораживания и хранения полуфабрикатов и 

готовых блюд 

последовательность выполнения технологических 

операций при подготовке сырья и приготовлении 

блюд и изделий; 

способы минимизации отходов при подготовке 

продуктов; 

температурный режим и правила приготовления 

блюд; 

способы сервировки, варианты оформления, 

температуру подачи; 

правила хранения, сроки реализации, требования к 

качеству готовых блюд; 

ПК 7.1.6 

Готовить и 

оформлять 

холодные блюда и 

закуски 

Навыки: 

подготовки гастрономических продуктов;   

приготовления и оформления холодных блюд и 

закусок; 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, оснвных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование и безопасно им пользоваться; 

использовать различные технологии приготовления 

и оформления блюд и изделий; 

оценивать качество готовых блюд и изделий;    

Знания: 

классификацию, пищевую ценность, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

последовательность выполнения технологических 

операций при подготовке сырья и приготовлении 

блюд и изделий; 

способы минимизации отходов при подготовке 

продуктов; 

температурный режим и правила приготовления 



 

блюд; 

способы сервировки, варианты оформления, 

температуру подачи; 

правила хранения, сроки реализации, требования к 

качеству готовых блюд; 

ПК 7.1.7 

Готовить и 

оформлять сладкие 

блюда и напитки 

 

Навыки: 

приготовления сладких блюд и напитков;    

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование и безопасно им пользоваться; 

использовать различные технологии приготовления 

и оформления блюд и изделий; 

оценивать качество готовых блюд и изделий; 

Знания: 

классификацию, пищевую ценность, требования к 

качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

последовательность выполнения технологических 

операций при подготовке сырья и приготовлении 

блюд и изделий; 

способы минимизации отходов при подготовке 

продуктов; 

способы сервировки, варианты оформления, 

температуру подачи; 

правила хранения, сроки реализации, требования к 

качеству готовых блюд; 

ВД.7.2 

Выполнение 

работ по 

профессии 

Кондитер 

 

ПК 7.2.1 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское 

сырье, исходные 

материалы к 

работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места кондитера, 

подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

подготовке пищевых продуктов, других расходных 

материалов, обеспечении их хранения в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты 

приготовлении и подготовке к использованию, 

хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование и безопасно им пользоваться; 

использовать различные технологии приготовления 

и оформления блюд и изделий; 



 

оценивать качество готовых блюд и изделий;    

выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы 

в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок 

на рабочем месте кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение посуду и 

производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских 

мешков; 

соблюдать условия хранения производственной 

посуды, инвентаря, инструментов 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

Знания: 

температурный режим и правила приготовления 

блюд; 

способы сервировки, варианты оформления, 



 

температуру подачи; 

правила проведения бракеража; 

правила хранения, сроки реализации, требования к 

качеству готовых блюд; 

виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, правила их 

безопасного использования. 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

организация работ в кондитерском цехе; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая документация, 

используемая при изготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

правила утилизации отходов 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

ПК 7.2.2 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Навыки: 

приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

 



 

разнообразного 

ассортимента 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование и безопасно им пользоваться; 

использовать различные технологии приготовления 

и оформления блюд и изделий; 

оценивать качество готовых блюд и изделий;  

выбирать, подготавливать, рационально размещать 

на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой; 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его свойств: 

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления хлебобулочных изделий и 



 

хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, 

его свойств: 

подготавливать продукты;  

замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным 

способом вручную и с использованием 

технологического оборудования;  

подготавливать начинки, фарши;  

подготавливать отделочные полуфабрикаты;  

прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных 

изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с 

использованием механического оборудования; 

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

проводить оформление хлебобулочных изделий; 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления  

проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба 

перед отпуском, упаковкой на вынос;  

порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции;  

соблюдать выход при порционировании; 

выдерживать условия хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба 

рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями;  

владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания: 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 



 

виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

методы приготовления хлебобулочных изделий и 

хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий; 

техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования 

(комплектования), укладки готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров 

для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

требования к безопасности хранения готовых 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске продукции на вынос 

ПК 7.2.3 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

Навыки: 

приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

ведение расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

  

 

– взаимодействие с потребителями при отпуске 



 

ассортимента 

 

продукции с прилавка/раздач 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование и безопасно им пользоваться; 

использовать различные технологии приготовления 

и оформления блюд и изделий; 

оценивать качество готовых блюд и изделий; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества с учетом санитарных требований к 

использованию пищевых добавок; 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий в соответствии с 

рецептурой;  

выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления мучных кондитерских 

изделий с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств;  

готовить различные виды теста: пресное сдобное, 

песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты;  

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку 

готовности выпеченных мучных кондитерских 

изделий; 

проводить оформление мучных кондитерских 



 

изделий;  

проверять качество мучные кондитерские изделия 

перед отпуском, упаковкой на вынос;  

выдерживать условия хранения мучных 

кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования мучных кондитерских 

изделий  

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

Знания: 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

методы приготовления мучных кондитерских 

изделий, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

мучных кондитерских изделий; 

органолептические способы определения готовности 

выпеченных изделий; 

техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента;  

виды, назначение посуды для подачи, контейнеров 

для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента;  

требования к безопасности хранения готовых 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

методы приготовления пирожных и тортов, правила 

их выбора с учетом типа питания; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

пирожных и тортов; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

базовый словарный запас на иностранном языке; 



 

ПК 7.2.4 

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов 

для мучных 

кондитерских 

изделий 

 

Навыки: 

приготовлении и подготовке к использованию, 

хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование и безопасно им пользоваться; 

использовать различные технологии приготовления 

и оформления блюд и изделий; 

оценивать качество готовых блюд и изделий; 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, гели, глазури, 

посыпки, фруктовые смеси, термостабильные 

начинки и пр. 

хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: желе, гели, глазури, 

посыпки, фруктовые смеси, термостабильные 

начинки и пр. 

выбирать, применять комбинировать различные 

методы приготовления, подготовки отделочных 

полуфабрикатов 

готовить желе; 

нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды, уваривать 

фруктовые смеси с сахарным песком до загустения;  

варить сахарный сироп для промочки изделий; 

проверять его крепость (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.) 

уваривать сахарный сироп для приготовления 

тиража;  

готовить жженый сахар; 



 

готовить посыпки;  

готовить помаду, глазури;  

готовить кремы с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов;  

доводить до вкуса, требуемой консистенции;  

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

проверять качество отделочных полуфабрикатов 

перед использованием или упаковкой для 

непродолжительного хранения; 

хранить свежеприготовленные отделочные 

полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по безопасности 

готовой 

продукции;  

организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов 

Знания: 

правила оформления заявок на склад;  

виды, назначение и правила эксплуатации приборов 

для экспресса оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

ассортимент, товароведная характеристика, правила 

выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 

виды, характеристика, назначение, правила 

подготовки отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

методы приготовления отделочных полуфабрикатов, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству 



 

отделочных полуфабрикатов; 

органолептические способы определения 

готовности; 

условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе промышленного 

производства 

требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

органолептические способы определения готовности 

выпеченных и отделочных полуфабрикатов; 

ПК 7.2.5 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов 

разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

упаковки готовой продукции вручную и на 

технологическом оборудовании; 

 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

выбирать производственный инвентарь и 

оборудование и безопасно им пользоваться; 

использовать различные технологии приготовления 

и оформления блюд и изделий; 

оценивать качество готовых блюд и изделий; 

организовывать их хранение в процессе 

приготовления пирожных и тортов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие 

вещества;  

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

пирожных и тортов в соответствии с рецептурой; 

использовать региональные продукты для 

приготовления пирожных и тортов 

проводить формование рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 

готовить, оформлять торты, пирожные с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

проверять качество пирожных и тортов перед 

отпуском, упаковкой на вынос 

пользоваться производственными рецептурами и 

технологическими инструкциями; 

Знания: 

техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 



 

требования к безопасности хранения готовых 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

методы сервировки и подачи пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

ВД.7.3 

Выполнение 

работ по 

профессии 

Пекарь 

 

Приготовление 

теста 

ПК 7.3.1. 

Подготавливать и 

дозировать сырье. 

Навыки: 

хранения и подготовки сырья для приготовления 

различных видов теста; 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

взвешивать, растворять, дозировать необходимое 

сырье; 

оценивать качество сырья по органолептическим 

показателям; 

Знания: 

характеристики сырья и требования к его качеству; 

правила хранения сырья; 

правила подготовки сырья к пуску в производство; 

способы активации прессованных и сушеных 

дрожжей, производственный цикл приготовления 

жидких дрожжей; 

ПК 7.3.2. 

Приготавливать 

тесто различными 

способами 

согласно 

производственным 

рецептурам. 

Навыки: 

приготовления теста различными способами, в том 

числе с применением тестоприготовительного 

оборудования; 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

определять различными методами готовность теста в 

процессе созревания; 

Знания: 

способы приготовления опары и закваски для 

различных видов теста в соответствии с рецептурой; 

способы замеса и приготовления ржаного и 

пшеничного теста; 

ПК 7.3.3. 

Определять 

готовность опары, 

закваски, теста 

при замесе и 

брожении. 

 

Навыки: 

приготовления теста различными способами, в том 

числе с применением тестоприготовительного 

оборудования; 

Умения: 

проводить предварительную (промежуточную) 

расстойку; 

Знания: 

методы определения готовности полуфабрикатов 

при замесе и брожении; 

ПК 7.3.4. 

Обслуживать 

оборудование для 

Навыки: 

обслуживания и безопасного использования 

технологического оборудования для приготовления 



 

приготовления 

теста. 

 

теста; 

Умения: 

выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

Знания: 

устройство и принцип работы тесторазделочного 

оборудования; 

ВД.7.3 

Выполнение 

работ по 

профессии 

Пекарь 

 

Разделка теста 

ПК 7.3.5. 

Производить 

деление теста на 

куски вручную 

или с помощью 

тестоделительных 

машин. 

Навыки: 

деления теста вручную и на тестоделительных 

машинах; 

Умения: 

делить тесто на куски заданной массы, придавать им 

определенную форму; 

Знания: 

массу тестовых заготовок для выпускаемого 

ассортимента; 

правила работы на тестоприготовительном 

оборудовании. 

ПК 7.3.6. 

Производить 

формование 

тестовых 

заготовок 

вручную или с 

применением 

формующего 

оборудования. 

 

Навыки: 

формования полуфабрикатов для различных 

хлебобулочных изделий вручную, 

Умения: 

придавать окончательную форму тестовым 

заготовкам; 

устранять дефекты тестовых заготовок различными 

способами; 

Знания: 

методы регулировки дозирующего оборудования в 

зависимости от рецептур; 

ПК 7.3.7.  

Производить 

укладку 

сформованных 

полуфабрикатов 

на листы, платки, 

в формы. 

 

Навыки: 

Укладка сформованных полуфабрикатов на листы, 

платки, в формы; 

Умения: 

укладывать сформованные полуфабрикаты на листы, 

платки, в формы; 

Знания: 

порядок укладки полуфабрикатов на листы, платки и 

в формы; 

ПК 7.3.8. 

Обслуживать 

оборудование для 

деления теста и 

формования 

тестовых 

заготовок. 

 

Навыки: 

обслуживания и безопасного использования 

технологического оборудования для приготовления 

теста; 

настройки и регулирования режимов работы 

оборудования; 

устранения мелких неполадок оборудования; 

Умения: 

обслуживать дежеподъемники, тестоделители, 

оборудование для формования тестовых заготовок и 

расстойки теста; 



 

Знания: 

устройство и принцип работы тесторазделочного 

оборудования; 

ПК 7.3.9.  

Обслуживать 

шкаф 

окончательной 

расстойки и 

регулировать 

режим расстойки 

полуфабрикатов. 

Навыки: 

обслуживания и безопасного использования 

технологического оборудования для приготовления 

теста; 

настройки и регулирования режимов работы 

оборудования; 

 

- устранения мелких неполадок оборудования; 

 

Умения: 

контролировать качество окончательной расстойки 

полуфабрикатов; 

Знания: 

режим расстойки полуфабрикатов для различных 

изделий и способы регулирования режима 

температуры и влажности; 

ВД.7.3 

Выполнение 

работ по 

профессии 

Пекарь 

 

Термическая 

обработка 

теста и отделка 

поверхности 

хлебобулочных 

изделий 

ПК 7.3.10. 

Определять 

готовность 

полуфабрикатов к 

выпечке. 

 

Навыки: 

выпекания хлеба, хлебобулочных изделий; 

отбраковки изделий; 

Умения: 

смазывать и отделывать поверхности 

полуфабрикатов; 

определять готовность полуфабрикатов после 

окончательной расстойки к выпечке; 

загружать полуфабрикаты в печь; 

контролировать паровой и температурный режим 

пекарной камеры; 

определять готовность изделий при выпечке; 

разгружать печь; 

определять выход готовой продукции, рассчитывать 

упек и усушку; 

оценивать качество выпеченных изделий 

по органолептическим показателям 

отбраковывать готовые изделия по 

органолептическим показателям и массе 

упаковывать изделия различными способами; 

укладывать продукцию в лотки, контейнеры, 

вагонетки. 

Знания: 

причины дефектов полуфабрикатов от неправильной 

разделки и укладки на листы и способы их 

исправления; 

приемы отделки поверхности полуфабрикатов; 

рецептуры приготовления смазки; 



 

РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5.1.1. 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  (Профессионалитет) Год набора – 2023  , срок обучения 3 года 7 месяцев  

индекс Наименование циклов, 

дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, практик 
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7 

сем

ест

р 

17 

нед

ель 

8 

сем

ест

р 

11 

нед

ель 

ОЦ.00 Общеобразовательный 

цикл 

 0/8/4 1476 0 1476 792 602 0 32 8 42 0 612 864 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ООД Общеобразовательные 

дисциплины  

 0/8/4 1476 0 1476 792 602 0 32 8 42 0 612 864 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ООД.01 Русский язык 1 Э 72  72 44 20   2 6  72           

ООД.02 Литература 2 дз 108  108 64 42    2   108          

ООД.03 История 2 дз 136  136 102 32    2  60 76          

ООД.04 Обществознание 2 дз 72  72 48 22    2   72          

ООД.05 География 2 дз 36  36 22 12    2   36          

ООД.06 Иностранный язык 2 Э 144  144 86 50   2 6  64 80          

ООД.07 Математика 2 Э 232  232 108 116   2 6  104 128          

ООД.08 Информатика 2 дз 144  144 80 62    2  64 80          

ООД.09 Физическая культура 1,2 з/дз 108  108 10 96    2  30 78          

ООД.10 Основы безопасности 

жизнедеятельности 

1 дз 68  68 38 28    2  68           



 

ООД.11 Физика 2 дз 108  108 64 42    2  58 50          

ООД.12 Химия 2 Э 144  144 64 72   2 6  62 82          

ООД.13 Биология 2 дз 72  72 48 22    2  30 42          

 Индивидуальный проект 2 з 32  32    32     32          

 Обязательная часть циклов ОПОП 19/6/2

0 

3564 0 3564 768 963 186 36 3

0 

69 0 0 0 0 612 864 0 468 828 0 432 360 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 

социально-экономический цикл 

3/1/1 468 0 468 129 326   2 11 0 0 0 0 66 22 0 48 84 0 140 112 

ОГСЭ.01 Основы философии 7 з 36  36 29 6    1           36  

ОГСЭ.02 История 8 дз 36  36 29 6    1            36 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

7 Э 164  164 4 152   2 6        24 48  36 56 

ОГСЭ.04 Физическая культура 3

-

8 

з,з,з,з,

з, дз 

164  164 5 158    1     30 22  24 36  32 20 

ОГСЭ.05 Психология общения 3 з 36  36 31 4    1     36        

ОГСЭ.06 Русский язык и культура  речи 7 з 36  36 31 4    1           36  

ЕН.00 Математический и 

естественнонаучный цикл 

1/0/1 180 0 180 123 48   2 7 0 0 0 0 0 36 0 32 66 0 46 0 

ЕН.01 Химия 7 Э 144  144 92 44   2 6        32 66  46  

ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 

4 з 36  36 31 4    1      36       

ОП.00 Общепрофессиональный цикл  2/5/5 612 0 612 280 311 0 0 8 13 0 0 0 0 106 150  64 160  232 32 

ОП.01  Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена. 

4 Э 64  64 26 34   2 2     32 32       

ОП.02. Организация хранения и 

контроль запасов и сырья 

4 Э 96  96 58 34   2 2     42 54       

ОП.03. Техническое оснащение 5 дз 64  64 36 27    1      32  32     



 

организаций питания 

ОП. 04. Организация обслуживания 8 дз 64  64 29 34    1           32 32 

ОП.05. Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга 

7 Э 96  96 50 42   2 2         48  48  

ОП. 06. Правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

6 Э 32  32 18 10   2 2         32    

ОП.07. Информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

6 дз 96  96 23 72    1      32  32 32    

ОП.08. Охрана труда. 3 з 32  32 21 10    1      32       

ОП.09. Безопасность 

жизнедеятельности. 

7 дз 68  68 19 48    1           68  

ОП.10  Особенности национальной и 

зарубежной кухни  

7 Дз 48  48 14 21 12   1           48  

ОП.11  Контроль качества 

продукции, услуг и  

ценообразование в 

общественном питании 

6 Э 48  48 24 20   2 2         48    

ОП.12  Финансовая грамотность и 

основы предпринимательской 

деятельности/Психологическ

ая адаптация при 

трудоустройстве для людей с 

инвалидностью/Формировани

е трудовой  успешности  

7 з 36  36 23 12    1           36  

П.00. Профессиональный цикл (с ГИА и 

промежуточной аттестацией) 

13\1\14 2564 0 2348 280 311 1336 32 2

0 
45 0 0 0 0 440 656 0 468 554 0 194 252 

ПМ.00. Профессиональные модули  13\1\14 2348 0 2348 280 311 220 32 2

0 
45 0 0 0 0 440 656 0 468 554 0 194 36 

 в том числе МДК   792 0 792 236 278 186 36 1

8 
38 0 0 0 0 224 188 0 108 302 0 86 0 

 УП, ПП   1296 0 1296 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 216 468 0 360 252 0 108 36 

  в т.ч. учебная практика   324 0 324 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 108 108 0 72 72 0 36 0 

 производственная практика   972 0 972 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 108 360 0 288 180 0 72 36 



 

 Государственная итоговая аттестация 216  216                  216 

ПМ.01. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

2/1/1 284 0 104 28 63 8 0 2 3 0 0 0 0 104 72 0 108 0 0 0 0 

МДК 01.01. Организация процесса 

приготовления, подготовки к 

реализации полуфабрикатов. 

3 КЭ 32  32 6 26    0     32        

МДК 01.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов. 

  36  36 10 14 8  2 2     36        

МДК 01.03. Применение 

информационных технологий 

в сфере общественного 

питания ( цифровой модуль) 

5 дз 36  36 12 23    1        36     

УП ПМ 01. Учебная практика 5 з 72             36   36     

ПП. ПМ 01. Производственная практика 5 з 108              72  36     

ПМ.02. Организация и ведение процессов 

приготовления оформления и 

подготовки к реализации  горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

2/0/2 372 0 120 48 28 24 16 2 2   0  120 252       

МДК 02.01. Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации  горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента. 

4 КЭ 34  34 24 10         34        



 

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

  86  86 24 18 24 16 2 2     50 36       

УП ПМ 02. Учебная практика 4 з 72             36 36       

ПП. ПМ 02. Производственная практика 4 з (кэ) 180              180       

ПМ.03. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

2/0/2 260 0 80 34 22 20 0 2 2      116  144     

МДК 03.01. Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

4 Э 32  32 22 10          32       

МДК 03.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации  

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

  40  40 12 12 20  2 2      48       

УП ПМ 03. Учебная практика 4 з 36              36       

ПП. ПМ 03. Производственная практика 5 з (кэ) 144                144     



 

ПМ.04. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

2/0/2 188 0 80 34 30 12 0 2 2         188   0 

МДК 04.01. Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации  холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. 

6 Э 32  32 22 10             32    

МДК 04.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных, 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков сложного 

ассортимента  

  40  40 10 20 12  2 2         48    

УП ПМ 04. Учебная практика 6 з 36  36               36    

ПП. ПМ 04. Производственная практика 6 з (кэ) 72  72               72    

ПМ.05. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий  потребителей, видов и 

форм обслуживания 

2/0/3 392 0 212 64 60 72 0 4 12 0 0 0      266  126  

МДК 05.01. Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных, кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента. 

 Э 32  32 20 12             32    



 

МДК 05.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных, 

кондитерских изделий. 

6  90  90 20 26 36  2 6         90    

МДК.05.03 Технология приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации изделий из 

шоколада и карамели  

7 Э 36  36 10 14 12            36    

МДК.05.04 Приготовление мучных 

кулинарных изделий  

54  54 14 8 24  2 6           54  

УП ПМ 05. Учебная практика 7 з 72                 36  36  

ПП. ПМ 05. Производственная практика 8 з (кэ) 108                 72  36  

ПМ.06. Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

1/-/1 204 0 96 30 42 0 16 2 6 0        100  68 36 

МДК 06.01. Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала 

7 э 96 

 

 96 30 42 0 16 2 6         64  32  

ПП. ПМ 06. Производственная практика 8 З  108  108               36  36 36 

ПМ. 07 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар, 

кондитер, пекарь) 

2/0/3 648 0 216 42 66 84 0 6 18 0 0 0  216 216  216 0 0 0 0 

МДК 07.01. Выполнение работ по 

профессии повар 

4 э 72  72 14 22 28  2 6      72       

МДК 07.02. Выполнение работ по 

профессии кондитер 

5 э 72  72 14 22 28  2 6        72     

МДК 07.03 Выполнение работ по 

профессии пекарь 

3 э 72  72 14 22 28  2 6     72        

УП ПМ 07. Учебная практика 4 з 108  108        0 0  36 36  36     

ПП. ПМ 07. Производственная практика 4 з 324  324        0 0  108 108  108     

 Итого по общеобразовательному циклу 1476          612 864 0         

 Итого  по ОПОП   3960          0 0 0 612 864  612 864  612 396 



 

  в т.ч. учебная практика   396          0 0 0 108 108  72 72  36  

 производственная практика   1044          0 0 0 108 360  288 180  72 36 

Объем образовательной программы  

2
1
\7

\2
3
 

5436 0 5040 156

0 

1565 186 68 

3
8
 

1
1
1
 

0 612 864 0 612 864  612 864  612 396 

1. 1.Государственная итоговая аттестация (6 недель). Форма проведения - защита выпускной квалификационной работы 

(дипломная работа)  и демонстрационный экзамен.                                            Семестровая нагрузка указана с 

самостоятельной работой, консультациями и экзаменами.  Промежуточная аттестация проводится рассредоточено за 

счет часов, выделенных на дисциплину и указана в том числе с  экзаменами по практике        (без зачетов по 

физической культуре).    

      

 дисциплин и МДК  396 396  252 612  504 144 

 Учебной практики  108 108  72 72  36  

 Производственной 

практики 

108 360  288 180  72 36 

 Экзаменов ( в т.ч. 

квалификационных) 

2 6  2 5  5 1 

 Дифференцированных 

зачетов  

0 0  2 1  2 1 

 Зачетов  2 4  5 2  5 1 

   

 

 

 

 

 

  



 

 

5.1.2. Обоснование распределения часов вариативной части ОПОП-П 

№ п/п Код и наименование учебной 

дисциплины/профессионального модуля 

Количество 

часов 

Обоснование 

1 ОП 10. Особенности национальной и зарубежной кухни 36 По запросу работодателей 

2 ОП 11. Контроль качества продукции  услуг и ценообразование 

в  общественном питании 

36 По запросу работодателей 

3 ОП 12. Финансовая грамотность, основы предпринимательской 

деятельности и  основы антикоррупционного поведения / 

Психологическая адаптация при трудоустройстве  для людей с 

инвалидностью/ Формирование трудовой успешности 

36 По запросу работодателей 

8 ПМ 08. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

изделий и скульптур из шоколада и карамели. 

90 По запросу работодателей 

9 ПМ 09. Приготовление, оформление и подготовка к реализации  

мучных кулинарных изделий   разнообразного ассортимента и 

пиццы. 

198 По запросу работодателей 

Итого: 396 
 

 

5.2. План обучения на предприятии (на рабочем месте) 

№ 

п/п 

Содержание практической подготовки (виды работ) 
ПМ Длительность 

обучения 

(в часах) 

Семестр 

обучения 

Наименование 

рабочего 

места, участка 

Ответственный  

от предприятия  

(при 

необходимости) 
Код Наименование 

1. 1. Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим 

требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, 

материалы, проверка по накладной соответствия 

ПМ.01. Организация и ведение 

процессов приготовления 

и подготовки к 

презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

УП – 36 час 

ПП – 72 часа 

3,4 Кухня 

организации 

питания 

Шеф-повар 



 

заявке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих 

мест в процессе приготовления с учетом инструкций 

и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка различными способами редких и 

экзотических видов овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

птицы, дичи в соответствии  заказа. 

5. Формовка, приготовление различными 

методами отдельных компонентов и полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента, в том числе из редкого и 

экзотического сырья.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, 

охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

7. Организация хранения обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы,  дичи, 

кролика с учетом требований по безопасности 

обработанного сырья и готовой продукции 

8. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске на 

вынос 

2. 1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации 

ПМ.02. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

УП – 72 час 

ПП – 180 часа 

4,5 Кухня 

организации 

питания 

Шеф-повар 



 

питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом)  производственной программой 

кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

(порционирования (комплектования), сервировки и 

творческого оформления супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с 

учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры 

к презентации и 

реализации горячих блюд, 

кулинарных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 



 

отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

3. 1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

ПМ.03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

УП – 36 час 

ПП – 144 часа 

5 Кухня 

организации 

питания 

Шеф-повар 



 

организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной 

программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на 

вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с 

учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры 

отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им 



 

помощи в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

4. 1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом)  производственной программой 

кухни ресторана.  

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента для подачи) с учетом 

ПМ.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных  и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента  с учетом 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

УП – 36 час 

ПП – 72 часа 

6,7 Кухня 

организации 

питания 

Шеф-повар 



 

соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента на вынос и для транспортирования.  

6. Организация хранения готовых холодных и 

горячих десертов, напитков на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

5. 1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

ПМ.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом различных 

категорий потребителей, 

УП – 36 час 

ПП – 72 часа 

6,7,8 Кондитерский 

цех 

Шеф-повар 



 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной 

программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на 

вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

видов и форм 

обслуживания 



 

8. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6. 1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с перспективами технического, 

экономического, социального развития предприятия; 

с порядком составления и согласования бизнес-

планов производственно-хозяйственной и 

финансово-экономической деятельности 

предприятия общественного питания.  

3. Ознакомление с организационной структурой 

управления предприятия общественного питания. 

4. Ознакомление с используемой на предприятии 

нормативно-технической и технологической 

документацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной 

ответственности в организации, порядком приёма на 

работу материально ответственных лиц и 

заключением договора о материальной 

ответственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за 

сохранностью ценностей и порядком возмещения 

ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирования 

бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и 

численность.  

ПМ.06. Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПП – 108 часа 6 Администрати

вный отдел  

Технолог 



 

8. Участие в проведении инвентаризации на 

производстве.  

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем 

выпускаемой продукции, технологическим 

оборудованием, посудой, инвентарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта 

движения посуды и приборов.  

11. Оформление технологических и технико-

технологических карт на изготовленную продукцию.  

12. Участие в разработке новых фирменных блюд. 

Составление акта проработки.  

13. Оформление технологических и технико-

технологических карт на фирменные блюда.  

14. Разработка различных видов меню.  

15. Проверка соответствия конкретной продукции 

требованиям нормативных документов.  

16. Обнаружение дефектов, установление причин 

возникновения, отработка методов предупреждения и 

устранения.  

17. Оценка качества готовой продукции.  

18. Участие в работе бракеражной комиссии, 

заполнение бракеражного журнала.  

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его 

назначение и содержание.  

20. Ознакомление с порядком составления 

калькуляционных карт, определение продажной цены 

на готовую продукцию.  

21. Правила отпуска и подачи с учётом 

совместимости и взаимозаменяемости сырья и 

продуктов.  

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и 

закускам.  

23. Выполнение расчётов сырья, количества порций 

холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, 

совместимости и взаимозаменяемости продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков 



 

реализации готовых изделий в соответствии с 

санитарными нормами.  

25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги 

общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия. 

26. Ознакомление с источниками поступления сырья, 

порядком их приёмки, оформление документов по 

движению товаров и сырья.  

27. Участие в заполнении доверенности, 

ознакомлении с составлением счёта-фактуры, 

товарной накладной, акта об установленном 

расхождении по количеству и качеству при приёмке 

товарно-материальных ценностей, участие в 

составлении закупочного акта.  

28. Ознакомление с порядком заполнения 

документов по производству.  

29. Участие в составлении требования в кладовую, 

накладной на отпуск товаров. Ознакомление с 

порядком заполнения и участие в составлении 

дневного заборного листа, акта на отпуск питания 

сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий 

кухни, ведомости учёта движения продуктов и тары 

на кухне.  

30. Ознакомление с производственной программой 

предприятия и структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму и 

структуре.  

32. Анализ издержек производства и обращения 

структурного подразделения.  

33. Анализ прибыли и рентабельности структурного 

подразделения.  

34. Ознакомление с основными категориями 

производственного персонала на данном 

предприятии, квалификационными требованиями к 

нему, организацией и планированием его труда.  



 

35. Анализ отличительных особенностей 

профессиональных требований в зависимости от 

квалификационных разрядов (технолог, повар, 

кондитер, другие).  

36. Изучение функций, должностных обязанностей, 

прав и ответственности менеджера (зав. 

производством, ст. технолог).  

37. Ознакомление с действующей системой 

материального и нематериального стимулирования 

труда. Изучение обязанностей менеджера (зав. 

производством) по подбору и расстановке кадров, 

мотивации их профессионального развития, оценке и 

стимулированию качества труда, распределению 

обязанностей персонала.  

38. Участие в принятии управленческих решений. 

Научиться находить и принимать управленческие 

решения в условиях противоречивых требований, 

чтобы избежать конфликтных ситуаций.  

39. Составление графиков выхода на работу 

производственного персонала.  

40. Ознакомление со штатным расписанием, 

действующим на предприятии положением об оплате 

труда, порядком премирования работников, с 

организацией контроля за учётом рабочего времени и 

порядком составления табеля.  

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего 

времени. 

7 1. Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим 

требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, 

материалы, проверка по накладной соответствия 

заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в 

процессе приготовления с учетом инструкций и 

ПМ. 07 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

(повар, кондитер, пекарь) 

УП – 108 час 

ПП – 324 часа 
1,2,4 Цех 

предприяти

я 

общественн

ого питания 

Шеф-повар 



 

регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика различными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление 

отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы. дичи, кролика различными 

методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, 

охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов 

из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с учетом 

требований по безопасности обработанного сырья и 

готовой продукции 

8. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

9. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

10. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) 

в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

11. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной 



 

программой кухни ресторана. 

12. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции.Упаковка готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

13. Организация хранения готовых супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

14. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

15. Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности перед 

реализацией с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

16. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

17. Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 



 

18. Оценка качества, безопасности и 

соответствия основных продуктов и дополнительных  

ингредиентов к ним технологическим требованиям к 

бутербродам, салатам и простых холодных блюд и 

закусок при приемке продуктов со склада.  

19. Подготовка основных продуктов и 

дополнительных  ингредиентов к ним к 

использованию. 

20. Организация рабочего места повара, подбор 

производственного технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов  и методы безопасного 

использования их при выполнении следующих 

действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, 

нарезке вручную и на слайсере,  измельчение, 

смешивание, прослаивание, порционирование, 

фарширование, взбивание,  настаивание, запекание, 

варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание 

рабочего места в соответствии с санитарно-

гигиеническими требованиями 

21. Использование различных технологий 

приготовления бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, салатов, простых холодных 

блюд и закусок по ассортименту и меню базы 

практики и с учетом качества и требований к 

безопасности готовой продукции, с соблюдением 

технологических и санитарно-гигиенических 

режимов. 

22. Определение степени готовности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

доведение до вкуса.  

23. Оформление и подача бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок  с учетом 

требований к безопасности готовой продукции на 

раздаче.   

24. Обеспечение условий, температурного и 

временного режима охлаждения, хранения и 

реализации простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов, типа предприятия и способов 

обслуживания. 



 

25. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

26. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

27. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) 

в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

28. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кухни 

ресторана. 

29. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных и горячих десертов, напитков 

для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых холодных и горячих десертов, 

напитков на вынос и для транспортирования. 

30. Организация хранения готовых холодных и 

горячих десертов, напитков на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

31. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 



 

хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

32. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

33. Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе холодных и горячих десертов, 

напитков в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на выносСочетать цвета, 

вкусы и текстуры. 

34. Хранить выпеченные изделия и готовые 

основные мучные кондитерские изделия, печенья, 

пряники, коврижки, отечественные торты и 

пирожные, легкие торты, шоколадную продукцию 

стандартного ассортимента,   с учетом требований к 

безопасности продукции.  

35. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая  уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации 

питания – базы практики. 

36. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

37. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) 

в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами 



 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

38. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кондитерского цеха 

ресторана. 

39. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на 

вынос и для транспортирования. 

40. Организация хранения готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции. 

41. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

42. Размораживание замороженных готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

43. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

44. Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с заказом, 



 

эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

8 1. Изготовление элементов декора из шоколадной 

глазури 

2. Изготовление элементов декора из пластичного 

шоколада 

3. Изготовление нарезных конфет, глазированных в 

шоколаде 

4. Изготовление корпусных конфет с желейной 

начинкой 

5. Изготовление элементов декора из изомальта с 

помощью заливки в формы 

6. Изготовление элементов декора из изомальта с 

помощью лампы 

ПМ 08 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации изделий и 

скульптур из шоколада и 

карамели. 

ПП – 36 час. 8 Кондитерский 

цех 
Шеф - повар 

9 1. Организация рабочих мест, своевременная текущая 

уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – 

базы практики 

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с 

инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству 

продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – 

базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению 

мучных кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой поварского цеха. 

 5.Подготовка к реализации (презентации) готовых 

ПМ 09 Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации  мучных 

кулинарных изделий   

разнообразного 

ассортимента и пиццы. 

 

ПП – 108 час. 5,7 Кухня 

организации 

питания  

Шеф-повар 

Технолог 



 

мучных кулинарных изделий, их творческого 

оформления с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых осетинских пирогов на вынос и 

для транспортирования. 

6.Организация хранения готовых мучных 

кулинарных изделий с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции. 

7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов 

высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с 

учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 

8.Самооценка качества выполнения задания (заказа), 

безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной 

консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

9.Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе мучных кулинарных изделий в 

соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос. 

10. Работа в специализированной программе 

автоматизации «iiko». 

11. Работа в автоматизированной информационной 
системе «Меркурий» 

        

  



 

5.3. Календарный учебный график 

5.3.1. По программе подготовки специалиста среднего звена (ППССЗ 

 

 



 

5.4. Рабочая программа воспитания 

 

5.4.1. Цель и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических 

условий для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся  

в развитии их позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, 

общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции  

Российской Федерации, с учетом традиций и культуры субъекта Российской Федерации, 

деловых качеств квалифицированных рабочих, служащих, определенных отраслевыми 

требованиями (корпоративной культурой). 

Задачи:  

− формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

− организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся  

в общественно-ценностные социализирующие отношения; 

− формирование у обучающихся профессиональной образовательной 

организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для 

устойчивого развития государства; 

− усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

5.4.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 4. 

5.5. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 4. 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы. 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории  

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

числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной и воспитательной работы, мастерские  

и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения  

и материалами, учитывающими требования стандартов. 

 

Перечень специальных помещений 

 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

 

Мастерские:  



 

Мастерская «Поварское дело» 

 

Спортивный зал, тренажерный зал, спортивная площадка 

 

Залы: 

− библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

− актовый зал. 

6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, мастерских и баз 

практики по специальности. 

Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 

лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 

соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в 

разрезе выбранных траекторий. Минимально необходимый для реализации ООП перечень 

материально-технического обеспечения включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение кабинетов 

Кабинет «Социально-гуманитарных дисциплин». 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 посадочные места по количеству обучающихся Стандартные 

2 доска учебная Маркерная 

3 дидактические пособия Электронные и печатные 

пособия 

4 программное обеспечение Лицензионное ПО  

5 видеофильмы по различным темам Видеоматериалы 

6 рабочее место преподавателя Стандартное 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 ноутбук С выходом в Интернет 

2 видеооборудование  Плазменная панель 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 дидактические пособия Электронные и печатные 

пособия 

2 электронные учебные пособия, ЭБС «Лань» Электронная версия 

  

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 доска учебная, маркерная  маркерная 

2 рабочее место преподавателя Стандартное (стол, стул) 

3 Посадочные места по количеству обучающихся Стандартные (стол, стул) 

4 Шкафы для хранения раздаточного дидактического 

материала и др.; 

Шкаф книжный  



 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 компьютер с лицензионным программным обеспечением;  с выходом в Интернет 

2 мультимедийный проектор; Epson  

3 мультимедийный экран; Экран 5015 

4 комплект видеофильмов и видео-инструктажей. видеоматериал 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Презентации по темам:  

- товароведная характеристика вкусовых товаров; 

- товароведная характеристика колбасных изделий; 

- товароведная характеристика макаронных изделий; 

- товароведная характеристика круп; 

- товароведная характеристика приправ; 

- товароведная характеристика мяса; 

- товароведная характеристика яиц и яичных продуктов; 

- товароведная характеристика овощей, плодов, грибов; 

- товароведная характеристика живой, охлажденной, 

замороженной рыбы; 

- товароведная характеристика соленой рыбы; 

- товароведная характеристика молока; 

«Товароведная характеристика свежей, охлажденной, 

мороженой рыбы»; 

«Товароведная характеристика соленой, вяленой, 

копченой рыбы и балычных изделий»; 

«Товароведная характеристика мяса птицы»; 

«Товароведная характеристика субпродуктов»; 

- «Личная гигиена работников предприятия 

общественного питания»; 

- «Основные сведения о гигиены и санитарии труда»; 

- «Санитарно-эпидемиологические требования к 

механической кулинарной обработке пищевых 

продуктов»; 

- «Санитарные требования к оборудованию инвентарю и 

таре предприятия общественного питания»; 

- «Санитарные требования к устройству и содержанию 

предприятий общественного питания»; 

- «Санитарный режим поведения и медицинские 

обследования работников общественного питания»; 

- «Санитарно-эпидемиологические требования к тепловой 

обработке пищевых продуктов и процессу приготовлению 

блюд»  

  

В электронном формате  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
2 Информационные плакаты: 

- «Семейство промысловых рыб» 

- «Экзотические фрукты»; 

- Колбасные изделия»; 

- «Плавленые сыры»; 

- «Натурально сычужные сыры»; 

- Мясо копчёности»; 

- «Пирамида рационально сбалансированного питания» 

- «Пособие по пищевой безопасности в общественном 

Печатные формата А4 

 



 

питании» 

3 электронные учебные пособия, ЭБС «Лань» Электронные пособия 

 

Кабинет «Иностранного языка» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 доска учебная Меловая 

2 рабочее место преподавателя Стандартное (стол, стул) 

3 Посадочные места по количеству обучающихся Стандартные (стол, стул) 

4 Шкафы для хранения раздаточного дидактического 

материала и др.; 

Встроенные 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 ноутбук С выходом в Интернет 

2 видеооборудование  Плазменная панель 

3 компьютерные программы Онлайн - ресурсы 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Дидактические пособия  

Н. И. Щербакова Английский язык для специалистов 

сферы общественного питания – 10 шт 

Электронные пособия  

2 Электронные учебные пособия, ЭБС «Лань» Электронные пособия  

 

 

Кабинет «Охрана труда и экологических основ природопользования» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 доска учебная маркерная 

2 рабочее место преподавателя, стол/стул  Стандартное (стол 

деревянный длинный с 

ящиками-1 шт./стул 

офисный – 1 шт.) 

3 рабочие места по количеству обучающихся, стол, стул Стандартные (парта 

деревянная - 12 шт./стул 

деревянный - 24 шт.) 

4 шкафы для хранения раздаточного дидактического 

материала и др.; 

Стандартный 

двухстворчатый с полками 

5 стеллаж  Стандартный, деревянный 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 ноутбук С выходом в Интернет 

2 видеооборудование Проектор  

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

3 Электронные учебные пособия, ЭБС «Лань»,  Электронные пособия 

 

  



 

Кабинет «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 посадочные места по количеству обучающихся Стандартные (стол/стул) 

2 доска учебная Маркерная 

3 рабочее место преподавателя Стандартное (стол/стул) 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 ноутбук С выходом в Интернет 

2 видеооборудование  Экран, мультимедийный 

проектор 

3 колонки Стандартные 

4 компьютеры 10 шт. 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Инструкции по использованию специализированных 

программ  

Электронные и печатные 

пособия 

 

Дополнительное оборудование 

1 Наборы столовой посуды для сервировки По технической 

документации 

2 Наборы стеклянной посуды для сервировки напитков По технической 

документации 

3 Столовые приборы (основные, вспомогательные) По технической 

документации 

4 Столовое белье (скатерти, салфетки, ручники) По технической 

документации 

 

Спортивный зал, тренажерный зал, спортивная площадка 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Часть 1. Раздевалки 

Основное оборудование 

 1. Система хранения вещей обучающихся со скамьей в 

комплекте/Система хранения и сушка вещей 

обучающихся со скамьей в комплекте 

 Стандартные 

 Часть 2.  Кабинет преподавателя  физической культуры 

1 Стол учителя Стандартные офисные 

деревянные 3 шт 

2 Кресло учителя Офисное 3шт 

3 Шкаф для одежды Плательные деревянные 3 

шт. 

 4  Доска магнитно-маркерная  1.2-1.6 м. 

5 Стеллаж для инвентаря Деревянный 3 полки. 

Дополнительное оборудование 

 1 Куллер  1 шт напольный 

II Технические средства 

Основное оборудование для кабинета 

1 Компьютер с лицензионным программным 1 шт. 



 

обеспечением 

 Основное оборудование для игрового зала 

1   Стойки волейбольные с волейбольной сеткой (Высота 

-2.2  м от пола. Диаметр трубы – 48-89 мм. Масса 

одной стойки – не более 40 кг. Стойка комплектуется 

защитой из толстого, мягкого пенообразного 

материала, располагающегося внутри нейлоно-

винилового чехла толщиной 3 см) 

Стандартная на растяжках 

 2  Защитная сетка на окна  3м 

 3  Кольцо баскетбольное  2 шт. металлические 

4 Щит баскетбольный 2 шт  ДСП 

5 Мяч баскетбольный 10 шт.  

6 Мяч волейбольный 18 шт.  

7 Насос для накачивания мячей 1 шт  пластиковый 

8 Свисток 2 шт 

9 Секундомер 2 шт. 

10 Корзины для хранения мячей 1 шт  .на колесах  

11 Скамейка гимнастическая универсальная 6 шт. деревянные 

12 Мат гимнастический прямой 4 шт. 

13 Стенка гимнастическая 2 шт. деревянные 

14 Мяч для метания 3 шт резиновые 

15 Гимнастические палки 10 шт. металлические 

16 Палочка эстафетна 4 шт. пластмассовые 

17 Комплект гирь 2 шт. 16 кг 

18 Турник настенный  4 шт. металлический 

19 Аптечка универсальная для оказания первой 

медицинской помощи* 

2 шт. 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия[ 

Основное оборудование 

 1 Плакаты: пособия для выполнения  упражнений на 

тренажерах. 

 Печатные пособия  

 2 Инструкции по техники безопасности на занятиях в 

игровом и тренажерном зале 

 Печатные пособия  

3 Видеоролики по темам Электронное пособие 

4 Электронные учебные пособия, ЭБС «Юрайт»,  Электронные пособия 

 

 

6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной  

и воспитательной работы. 

 

«Библиотека» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 кафедра выдачи книг Стандартная деревянная 

угловая (левая) 

 

тумба выкатная на 4 ящика 

Размер 400x420x530мм 

тумба выкатная на 3 ящика 

Размер 400x420x530мм  
2 стулья Стул для персонала и 



 

посетителей  «ИЗО»    

3 рабочие столы Стол школьный ученический 

2-местный 6 г/р 

нерегулируемый  

4 стеллажи и витрины Стеллаж библиотечный 

односторонний 900*1800  

Стеллаж корпусной 

двухсторонний 4900*2200 

Стеллаж библиотечный с 

наклонными  полками 

открытый 1300*2070 

Стеллаж библиотечный с 

наклонными  полками 

открытый 2400*2070  
5 каталожные шкафы под периодику, формуляры, 

мультимедиа носители  

  нет 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 компьютер с лицензионным программным 

обеспечением 

 Компьютер Inter Core 

(клавиатура, мышь, монитор 

АОС),  

МФУ лазерный НР М125ra 

2 проектор  нет 

3 экран  нет 

 

 «Читальный зал с выходом в интернет» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 подъемно-поворотные стулья  Офисное кресло Стандарт Престиж  с 

механизмом качания 

2 стулья  Стул для персонала и посетителей  

«ИЗО»    

3 рабочие столы  Стол ученический нерегулированный №6 

Двухместный: столешница 500*1200мм  
6 шкафы канцелярские   Шкаф для документов с ящиками 

высокий 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 компьютер с лицензионным программным 

обеспечением 

 Рабочая станция GE 15  

EAHPb2300, мониторView Sonic VA-90 

 

«Актовый зал» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 стулья  Блок стульев пятиместный, с откидными 

сиденьями, мягкий, с подлокотниками – 

58 шт. (290 мест) 

2 трибуна  Кафедра деревянная, 1 шт 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 компьютер с лицензионным программным  Ноутбук HP Laptop. Model 15-dw1125ur, 



 

обеспечением 1 шт 

2 проектор  Проектор ViewSonic, 1 шт 

3 экран Подвесной, с электроприводом, Digis 

4 акустические системы Активная акуст. система YAmaha MSR -

400 

Активная акуст. система YAmaha MSR -

400 

Активный сабвуфер Yamaha MSR -800W 

Активный сабвуфер Yamaha MSR -800W 

Акустическ. сист. Behringer D112 MP3 2 

полосная активная 12"1000Вт встроен 

микшер 

5 звуковая аппаратура (микрофоны, 

микрофонные стойки, микшерный пульт, 

радиомикрофоны) 

AKG WMS40Pro single vokal 

радиосистема вокальная с D880(MM) (2 

микрофона) 

Радиосистема вокальная Karsect KRU-4 (2 

микрофона) 

SHURE SM58SE Микрофон 

динамический кардиоидный вокальный 

проводной 

Микшерный пульт Yamaha MG-124 CX   

Микрофонные стойки – 3 шт 

6 осветительная техника  Динамический световой прибор Nightsun 

spg130 

7 программные системы конференцсвязи  отсутствуют 

 

6.1.2.3. Оснащение мастерской «Лабораторный и химический анализ»  

 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения  

Основное оборудование 

1 рабочее место преподавателя Стандартное (стол, стул) 

2 рабочие столы  Со специальным 

покрытием 

3 Шкафы для хранения раздаточного дидактического 

материала и средств обучения 

Стандартные 

Дополнительное оборудование 

II Технические средства (при необходимости) 

Основное оборудование 

1 компьютер С выходом в Интернет 

2 видеооборудование проектор и экран 

проектора  

3 комплект учебно-методической документации Электронный и печатный 

вариант 

Дополнительное оборудование 

1 посуда специального назначения По технической 

документации 

2 вытяжной шкаф По технической 

документации 



 

3 посуда общего назначения По технической 

документации 

4 мерная посуда По технической 

документации 

5 мерная посуда По технической 

документации 

6 техно-химические весы По технической 

документации 

7 аквадистиллятор Д-4 По технической 

документации 

8 муфельная печь По технической 

документации 

9 сушильный шкаф По технической 

документации 

10 аналитические весы ВЛР-200 По технической 

документации 

III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 шкаф для химической посуды  

2 шкаф для химических реактивов По технической 

документации 

3 рабочие столы со специальным покрытием По технической 

документации 

   

 

6.1.2.4 Оснащение мастерской  

Мастерская «Поварское дело». 

 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения  

Основное оборудование 

 Весы настольные электронные; По технической 

документации 

 Пароконвектомат; По технической 

документации 

 Конвекционная печь или жарочный шкаф;  По технической 

документации 

 Микроволновая печь; По технической 

документации 

 Расстоечный шкаф;  По технической 

документации 

 Плита электрическая; По технической 

документации 

 Фритюрница; По технической 

документации 

 Электрогриль (жарочная поверхность);  По технической 

документации 

 Шкаф холодильный; По технической 

документации 



 

 Шкаф морозильный;  По технической 

документации 

 Шкаф шоковой заморозки; По технической 

документации 

 Тестораскаточная машина; По технической 

документации 

 Планетарный миксер; По технической 

документации 

 Блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания);  

По технической 

документации 

 Мясорубка; По технической 

документации 

 Овощерезка или процессор кухонный;  По технической 

документации 

 Слайсер; По технической 

документации 

 Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) 

или процессор кухонный; 

По технической 

документации 

 Миксер для коктейлей; По технической 

документации 

 Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  По технической 

документации 

 Машина для вакуумной упаковки; По технической 

документации 

 Кофемашина с капучинатором; По технической 

документации 

 Кофемолка; По технической 

документации 

 Набор инструментов для карвинга; По технической 

документации 

 Стол производственный с моечной ванной;  По технической 

документации 

 Стеллаж передвижной; По технической 

документации 

II Технические средства  

Основное оборудование 

1 компьютер С выходом в интернет 

2 средства аудиовизуализации Интерактивная панель 

3 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы Электронные издания 

 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Оборудование: 

Пароконвектомат     

Шкаф холодильный   

Шкаф шоковой заморозки 

Микроволновая печь 

Мясорубка  

Стол  производственный  

Стол-подставка под пароконвектомат  

По технической 

документации 



 

Плита индукционная  

Подставка под индукционную плиту  

Стеллаж 4-х уровневый  

Смеситель холодной и горячей воды 

Урна для мусора Мойка односекционная  

2 Инвентарь: 

Весы настольные электронные (профессиональные) 

Гастроемкость  из нержавеющей стали  

Блендер ручной погружной (блендер+насадка 

измельчитель+насадка венчик + измельчитель с нижним 

ножом(чаша) +стакан) 

Тарелка  глубокая белая 

Тарелка  глубокая белая 

Тарелка круглая белая плоская  

Соусник  

Набор кастрюль с крышками из нержавеющей стали для 

индукционных плит, без пластиковых и силиконовых 

вставок         

Сотейник для индукционных плит 

Сковорода для индукционных плит (с антипригарным 

покрытием) 

Гриль сковорода для индукционных плит (с 

антипригарным покрытием) 

Набор  разделочных досок, пластиковые 

Мерный стакан 

Венчик 

Сито для протирания 

Сито (для муки)  

Шенуа   

Подставка для разделочных досок металлическая 

Лопатки силиконовые 

Лопатка деревянная 

Скалка 

Шумовка 

Молоток металический для отбивания мяса 

Терка 4-х сторонняя 

Половник  

Ложки столовые  

Набор кухонный ножей ( поварская тройка)  

Овощечистка 

Миски нержавеющая сталь   

Миски нержавеющая сталь   

Миски нержавеющая сталь   

Миски нержавеющая сталь   

Миска пластик 

Прихватка - варежка термостойкая силиконовая 

Ножницы для рыбы, птицы 

Ковёр диэлектрический 

Гастроемкость  из нержавеющей стали  

Часы настенные (электронные) 

Термометр инфракрасный  

Фритюрница  

По технической 

документации 



 

Слайсер  

Стол  производственный  

Блендер стационарный 

Соковыжималка  

Настольная вакуумно-упаковочная машина  

Огнетушитель углекислотный ОУ-1 

Дополнительное оборудование 

1. Расходные материалы: 

Пергамент рулон  

Фольга рулон  

Скатерть для презентационного стола белая  

Бумажные полотенца  

Губка для мытья посуды  

Полотенца х,б  для протир. тарелок  

Контейнеры одноразовые для пищ продуктов 

Контейнеры одноразовые для пищ продуктов  

Контейнеры одноразовые для пищ продуктов  

Стаканы одноразовые  

Пакеты для мусора  

Пакеты для мусора  

Перчатки силиконовые одноразовые   

Вода 

Мешки кондитерские одноразовые (разных размеров) 

Салфетки из нетканого материала 

Плёнка пищевая 

Профессиональное концентрированное жидкое моющее 

средство для ручной мойки посуды и кухонного 

инвентаря 

Вакуумные пакеты, разных размеров (20x30=10 шт, 

16x23=5шт, 10x15=5шт) 

Стандартные 

 

 

Дополнительное оборудование 

 Расходные материалы: 

Пергамент рулон  

Фольга рулон  

Скатерть для презентационного стола белая  

Бумажные полотенца  

Губка для мытья посуды  

Полотенца х,б  для протир. тарелок  

Контейнеры одноразовые для пищ продуктов 

Контейнеры одноразовые для пищ продуктов  

Контейнеры одноразовые для пищ продуктов  

Стаканы одноразовые  

Пакеты для мусора  

Пакеты для мусора  

Перчатки силиконовые одноразовые   

Вода 

Мешки кондитерские одноразовые (разных размеров) 

Салфетки из нетканого материала 

Плёнка пищевая 

Профессиональное концентрированное жидкое моющее 

Стандартные 



 

Дополнительное оборудование ( для сервировки)  

1 Наборы столовой посуды для сервировки По технической 

документации 

2 Наборы стеклянной посуды для сервировки напитков По технической 

документации 

3 Столовые приборы (основные, вспомогательные) По технической 

документации 

4 Столовое белье (скатерти, салфетки, ручники) По технической 

документации 

 

 

  6.1.2.5. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную  

и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и (или) в организациях сферы общественного питания и требует наличия 

оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудования  и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 

профессионального мастерства и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело» (или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях сферы общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной сфере услуг в 

общественном питании. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности  

и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по видам 

деятельности, предусмотренными программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

 

Наименование рабочего места, участка «Кухня организации питания» 

№ Наименование оборудования 
Техническое 

описание 

I Специализированная мебель и системы хранения  

Основное оборудование 

1 Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жар;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;  

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

По технической 

документации 

средство для ручной мойки посуды и кухонного 

инвентаря 

Вакуумные пакеты, разных размеров (20x30=10 шт, 

16x23=5шт, 10x15=5шт) 



 

Льдогенератор; 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;  

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка; 

Овощерезка;  

Процессор кухонный;  

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);  

Кофемолка; 

Лампа для карамели; 

Аппарат для темперирования шоколада;  

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации);  

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной;  

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Наименование рабочего места, участка «Кондитерский цех организации питания» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения  

Основное оборудование 

 Весы настольные электронные  

Конвекционная печь  

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-

решетчатый, спиральный) Тестомесильная машина 

(настольная) 

Миксер (погружной)  

Мясорубка 

Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада  

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации)  

По технической 

документации 



 

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной  

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием 

(охлаждаемый)  

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

 

Наименование рабочего места, участка «Кухня организации питания» 

№ Наименование оборудования 
Техническое 

описание 

I Специализированная мебель и системы хранения  

Основное оборудование 

 

Наименование рабочего места, участка «Кондитерский цех организации питания» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения  

Основное оборудование 

 Весы настольные электронные  

Конвекционная печь  

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-

решетчатый, спиральный) Тестомесильная машина 

(настольная) 

Миксер (погружной)  

Мясорубка 

Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада  

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом 

Овоскоп 

По технической 

документации 



 

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной  

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием 

(охлаждаемый)  

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.3. Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными 

изданиями и электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю) из расчета  

не менее 0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах дисциплин 

(модулей) в качестве основной литературы, на одного обучающегося из числа лиц, 

одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль). 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа  

не менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ), при применении электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий, к современным профессиональным 

базам данных и информационным справочным системам, состав которых определяется в 

рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит обновлению  

(при необходимости). 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией по всем 

учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

обеспечены адаптированными печатными и электронными учебными изданиями,  

при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

6.2.3. Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения образовательной программы, в том числе отечественного производства.  

 

№ 

п/п 

Наименование 

лицензионного и свободно 

распространяемого 

программного обеспечения,  

в том числе отечественного 

производства 

Код и наименование учебной дисциплины 

(модуля) 

Количество 

1 Лицензионное 

программное обеспечение  

− Microsoft Office,  

− Open Office,  

− Internet браузеры 

(Internet Explorer, 

ОГСЭ. 01 Основы философии 

ОГСЭ. 02 История 

ОГСЭ. 03 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 

ОГСЭ. 04 Физическая культура 

ОГСЭ. 05 Психология общения 

ОГСЭ. 06 Русский язык и культура речи 

ЕН 01 Химия 

 

 

32 

30 

55 

 



 

Yandex),  

  

ЕН 02 Экологические основы 

природопользования 

ОП 01. Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена. 

ОП 02. Организация хранения и контроль запасов 

и сырья 

ОП 03. Техническое оснащение организаций 

питания 

ОП 04. Организация обслуживания 

ОП 05. Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга 

ОП 06. Правовые основы профессиональной 

деятельности 

ОП 07. Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОП 08. Охрана труда. 

ОП 09. Безопасность жизнедеятельности. 

ОП 10. Особенности национальной и зарубежной 

кухни 

ОП 11. Контроль качества продукции  услуг и 

ценогобразование в  общественном питании 

ОП 12.Финансовая грамотность, основы 

предпринимательской деятельности и  основы 

антикоррупционного поведения / 

Психологическая адаптация при трудоустройстве  

для людей с инвалидностью/ Формирование 

трудовой успешности 

ПМ 01. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПМ 02. Организация и ведение процессов 

приготовления оформления и подготовки к 

реализации  горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПМ 03. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ 04. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ 05. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ 06. Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ПМ 07. Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (повар, кондитер, пекарь) 

ПМ 08. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации  изделий и скульптур из 

 

 



 

шоколада и карамели 

ПМ 09  Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации мучных кулинарных 

изделий и разнообразного ассортимента и пиццы 

 

 

6.3. Требования к практической подготовке обучающихся 

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования направлена на совершенствование модели  

практико-ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих, путем расширения компонентов (частей) 

образовательных программ, предусматривающих моделирование условий, непосредственно 

связанных с будущей профессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для 

получения обучающимися практических навыков и компетенций, соответствующих 

требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов, рабочих. 

6.3.2. Образовательная программа и ее отдельные части (дисциплины, 

междисциплинарные курсы, профессиональные модули, практика и другие компоненты) 

реализуется совместно с работодателем (профильной организацией) в форме практической 

подготовки с учетом требований ФГОС СПО специфики получаемой специальности. 

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется на рабочем месте предприятия работодателя (профильной 

организации) при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении курсового 

проектирования, всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

− предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, 

моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных  

к реальным производственным; 

− включает в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые 

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой  

для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки должна быть 

организована на всех курсах обучения, охватывая дисциплины, междисциплинарные модули, 

профессиональные модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом 

образовательной программы. 

6.3.5. Практическая подготовка организована в учебных, учебно-производственных 

лабораториях, мастерских, учебно-опытных хозяйствах, учебных полигонах, учебных базах 

практики и иных структурных подразделениях образовательной организации, а также  

в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных организаций  

на основании договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого между 

образовательной организацией и профильной организацией (работодателем). 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей 

оцениваются в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, 

организованных в форме демонстрационного экзамена профильного уровня, в том числе на 

рабочем месте работодателя (профильной организации). 

 



 

6.4. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной 

программы осуществляется на основе включаемых в настоящую образовательную 

программу рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы 

(приложение 4). 

6.4.2. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана 

воспитательной работы принимают участие советы обучающихся, советы родителей, 

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

 

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы  

6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей  

и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 
техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 
гостеприимства, общественное питание и прочее), и имеющими стаж работы в данной 

профессиональной области не менее трех лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках  

и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны 

получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации  

не реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций,  

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

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО 

а также в других областях профессиональной деятельности и (или) сферах 

профессиональной деятельности при условии соответствия полученных компетенций 

требованиям к квалификации педагогического работника. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем 

числе педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей образовательной программы, составляет 25 процентов. 

 

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы  

6.6.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией 

осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий  

и специальностей по государственным услугам по реализации основных профессиональных 

образовательных программ среднего профессионального образования – программ 

подготовки специалистов среднего звена, итоговые значения и величина составляющих 



 

базовых нормативов затрат по государственным услугам по стоимостным группам 

профессий  

и специальностей, отраслевые корректирующие коэффициенты и порядок их применения, 

утверждаемые Министерства просвещения Российской Федерации ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное  

в соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным 

законом от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», 

включает в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного 

обучения  

с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников  

за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии  

с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях  

по реализации государственной социальной политики». 

 

РАЗДЕЛ 7. ФОРМИРОВАНИЕ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ  

ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной  

для образовательной организации СПО. Она проводится по завершении всего курса 

обучения  

по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия 

сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, 

сдают ГИА в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 

Требования к содержанию, объему и структуре дипломного проекта (работы) 

образовательная организация определяет самостоятельно с учетом ПОП-П. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 

специалиста по поварскому и кондитерскому делу. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 

разработана программа государственной итоговой аттестации и оценочные материалы. 

7.4. Содержание ГИА включает структуру оценочных материалов, комплекс 

требований и рекомендаций для проведения демонстрационного экзамена профильного 

уровня. 
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