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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Настоящая ООП СПО 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 Минпросвещения России от 09.12.2016 г. 

№ 1565 (далее – ФГОС СПО). 

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, планируемые результаты освоения образовательной программы, примерные 

условия образовательной деятельности. 

ООП разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования  

и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности и настоящей ООП СПО. 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

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

в Российской Федерации»; 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 апреля 2021 г. 

№ 153 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных 

программ среднего профессионального образования, проведения  

их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ 

среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России № 1565 от 9 декабря 2016 года «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности  

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования»;  

- Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390  

от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением 

о практической подготовке обучающихся»; 

- Приказа Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413"Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования"  

- Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов ФГАУ «ФИРО» (от «25» февраля 2015 

года); 

- Методические рекомендации по введению учебного предмета «Астрономия» как 

обязательного для изучения на уровне среднего общего образования (письмо 

Минобрнауки России «Об организации изучения учебного предмета «Астрономия» от 20 

июня 2017 г. № ТС-194/08). (Информационно методическое письмо «Об актуальных 

вопросах развития среднего профессионального образования, разрабатываемых ФГАУ 

“ФИРО”» №01-00-05/925 от 11.10.2017 г. Информационно-методическое письмо «Об 
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организации образовательного процесса по учебной дисциплине «Астрономия» в 

образовательных организациях СПО»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта «33.011 Повар»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

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

Кондитер»;  

- Примерной основной образовательной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, регистрационный номер: 43.02.15-170519, дата 

регистрации в Федеральном реестре примерных программ СПО: 19/05/2017. Реквизиты 

решения ФУМО о включении ПООП в реестр: Протокол № 1 от 28.03.2017; 

- Закона Республики Татарстан «О языках народов РТ». 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

Цикл ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

Цикл ЕН – математический и общий естественнонаучный цикл 
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Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы. 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Получение образования по профессии допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования. 

Формы обучения: очная. 

Объем программы по освоению программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с одновременным получением 

среднего общего образования: 5940 академических часов, со сроком обучения 3 года 10 

месяцев.  

Срок получения образования по образовательной программе в очно-заочной и 

заочной формах обучения, вне зависимости от применяемых образовательных 

технологий, увеличивается по сравнению со сроком получения образования в очной 

форме обучения: 

не более чем на 1,5 года при получении образования на базе основного общего 

образования; 

не более чем на 1 год при получении образования на базе среднего общего 

образования. 

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образования 

по образовательной программе вне зависимости от формы обучения составляет не более 

срока получения образования, установленного для соответствующей формы обучения. 

При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может быть 

увеличен не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования для 

соответствующей формы обучения 
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Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника  

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

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

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям: 

специалист по поварскому и кондитерскому делу 

 
Наименование основных видов деятельности Наименование 

профессиональных 

модулей 

Квалификации 

Организация и ведение процессов приготовления 
и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

ПМ.01 Специалист по 
поварскому и 

кондитерскому делу 

осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

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

потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.02 Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу 

осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.03 Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу 

осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.04 Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу 

осваивается 

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.05 Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу 

осваивается 

Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 

ПМ.06 Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу 

осваивается 

Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

(повар, кондитер) 

ПМ.07 Повар, кондитер, 

осваивается 
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Раздел 4.  Планируемые результаты освоения образовательной программы. 

4.1. Общие компетенции 

К
о

д
  

к
о

м
п

ет
ен

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  
ее 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; структура плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, 
анализ  

и интерпретацию 

информации, 
необходимой  

для выполнения задач 

профессиональной 
деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 
информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать  

и реализовывать 

собственное 

профессиональное  
и личностное развитие 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе  

и команде, эффективно 

взаимодействовать  

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной деятельности 
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с коллегами, 
руководством, 

клиентами 

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, применять 

стандарты 
антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии 

(специальности); применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности); стандарты антикоррупционного 
поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 
сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 
действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности) 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать средства 
физической культуры 

для сохранения  

и укрепления здоровья 
в процессе 

профессиональной 

деятельности  
и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 
деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций  
в профессиональной деятельности; пользоваться 

средствами профилактики перенапряжения, характерными 

для данной профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 
профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического 
здоровья для профессии (специальности); средства 

профилактики перенапряжения 

ОК 09 Использовать 

информационные 
технологии  

в профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности 
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ОК 10 Пользоваться 
профессиональной 

документацией на 

государственном и 
иностранных языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные  

и бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в диалогах  
на знакомые общие и профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности; кратко обосновывать и объяснять свои 
действия (текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая  

и профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Использовать знания  

по финансовой 

грамотности, 
планировать 

предпринимательскую 

деятельность  

в профессиональной 
сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 
оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей  

в рамках профессиональной деятельности; презентовать 
бизнес-идею; определять источники финансирования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 
бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Основные 

виды 

деятельност

и 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация 

и ведение 

процессов 

приготовлен

ия и 

подготовки 

к 

реализации 

полуфабрика

тов для 

блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимент

а 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весо измерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения.  

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованного сырья в процессе производства; 

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 
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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, неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков  хранения 

Знания:  

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; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства; 

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 отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 
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 ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, хранении 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе обработки 

сырья. 

Умения: 

оценивать качество и соответствие технологическим 

требованиям 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: 

методы обработки экзотических и редких видов сырья; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 

обработке, хранении;  

способы удаления излишней горечи из экзотических и 

редких ви¬дов овощей;  

способы предотвращения потемнения отдельных видов 

экзотических и редких видов сырья; 

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, филитирования 

экзотических и редких видов сырья 

 ПК 1.3.  Практический опыт в:  
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Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

организации, ведении процессов приготовления 

согласно заказу, подготовки к реализации и хранении 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента из региональных, редких и 

экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья 

и полуфабрикатов, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности. 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, применение, 

комбинирование различных способов приготовления 

полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

для приготовления сложных блюд с учетом требований 

к качеству и безопасности пищевых продуктов и 

согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники   работы с 

ножом при нарезке, измельчении вручную рыбы, мяса, 

филитировании рыбы, выделении и зачистке филе 

птицы, пернатой дичи, порционировании птицы, 

пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различными 

способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи 

целиком или порционными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, 

фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку 

пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, контейнеров 

для упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

контролировать соблюдение условий, сроков хранения, 

товарного соседства скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение выхода готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

применять различные техники  порционирования  

(комплектования) полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения. 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия 

и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента из 

региональных, редких и экзотических овощей, грибов, 

рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи;  
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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 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки. 

Умения: 

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 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. 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, подготовки, 

хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и 
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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. 

ПМ.02.  

Организация 

и ведение 

процессов 

приготовлен

ия, 

оформления 

и 

подготовки 

к 

реализации 

горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимент

а с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживан

ия 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения. 

Умения:  

обеспечивать наличие, 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 горячих 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 
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оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков  хранения. 

Знания:  

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 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 

реализации 

супов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
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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; 

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 супы 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 супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

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: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода супов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 
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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 супов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармонич¬ных супов; 

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 супов, готовых супов с учетом требований 

к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления супов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов сложного 

ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

супов; 

требования к безопасности хранения супов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

супов; 

правила общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

 ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель

ное хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

соусов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
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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 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; 
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поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд. 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 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 гармонич¬ных 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; 

техника 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 общения, техника общения, ориентированная 
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на потребителя; базовый словарный запас 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 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки 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: 

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 
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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: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий 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 и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармонич¬ных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
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промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий, готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд и гарниров из 

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

бобовых, макаронных изделий для подачи; 

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; 

температура подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

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 общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

 ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 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: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
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яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 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; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

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; 
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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: 

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 гармонич¬ных 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; 

техника порционирования, варианты оформления 
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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 общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас 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 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 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: 

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.; 
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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: 

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; 
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пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармонич¬ных 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 общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

 ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
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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 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

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 
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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: 

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 гармонич¬ных 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 
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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.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки. 

Умения: 

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; 
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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 для представления результатов 

разработки новой рецептуры. 

Знания:  

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 

ПМ.03. 

Организация 

и ведение 

процессов 

приготовлен

ия, 

оформления 

и 

подготовки 

к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения. 

Умения:  

обеспечивать наличие, 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, 
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ассортимент

а с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживан

ия 

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:  

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; 
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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, 

непродолжитель

ное хранение 

холодных 

соусов, заправок 

с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

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; 
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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: 

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 гармонич¬ных 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; 
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техника 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 общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас 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 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

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 
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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: 

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 гармонич¬ных 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;  
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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 общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

 ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

канапе, 

холодных 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

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 
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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: 

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; 
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варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармонич¬ных 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 общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

 ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 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: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 
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ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 
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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: 

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 гармонич¬ных 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, 
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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 общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

 ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из мяса, 

домашней 

птицы, дичи 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

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 

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, 
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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: 

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 
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продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармонич¬ных 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 общения, техника общения, ориентированная 

на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

 ПК 3.7.  Практический опыт в:  
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Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки. 

Умения: 

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 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 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 блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных 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 холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры. 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

холодных 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; 
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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 

ПМ.04. 

Организация 

и ведение 

процессов 

приготовлен

ия, 

оформления 

и 

подготовки 

к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимент

а с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживан

ия 

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 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения. 

Умения:  

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:  

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 
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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 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

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; 
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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: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных десертов 

сложного приготовления, в том числе авторских, 
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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 гармонич¬ных 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 на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя. 

 ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

Умения: 
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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 
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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: 

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 гармонич¬ных 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 
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ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих десертов 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десертов 

сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя. 

 ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

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 
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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: 

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 гармонич¬ных 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; 
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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 общения с потребителями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя. 

 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 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

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; 
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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: 

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; 
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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 гармонич¬ных 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 общения с потребителями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя. 

 ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки. 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 
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учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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:  

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); 

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 холодных и горячих десертов, 

напитков; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих 

десертов, напитков 

ПМ.05. 

Организация 

и ведение 

процессов 

приготовлен

ия, 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 
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оформления 

и 

подготовки 

к 

реализации 

хлебобулочн

ых, мучных 

кондитерски

х изделий 

сложного 

ассортимент

а с учетом 

потребносте

й различных 

категорий 

потребителе

й, видов и 

форм 

обслуживан

ия 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения и 

обеспечения безопасности. 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

(по количеству и качеству) для производства 

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: 

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 

после¬дующей 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; 



61 

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 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

Умения: 

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); 
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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: 

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, 

творческое 

оформление, 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использованию 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента с учетом потребностей различных 
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подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного  

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции. 

Умения: 

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; 
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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: 

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; 
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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 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использованию 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, обеспечения 

режима ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции. 

Умения: 

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 



66 

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; 



67 

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: 

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 5.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, обеспечения 

режима ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции. 

Умения: 

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 
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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 
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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: 

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. 
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 ПК 5.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки. 

Умения: 

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 результатов 

разработки новой рецептуры. Знания:  

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; 
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правила расчета себестоимости хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

 ПК 6.2.  

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом 

взаимодействия 

с другими 

подразделениям

и 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке 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: 

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; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом про¬филя 

и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания 

блюд; 

выбирать формы и методы презентации меню, 

взаимодействовать с руководством, потребителем в 

целях презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе блюд в новом меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в меню и  использовать 

различные способы оптимизации меню. 

Знания: 

актуальные направления, тенденции ресторанной моды 

в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных 

странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое 

ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее время; 
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принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных напитков к 

блюдам, классические  варианты и актуальные 

закономерности сочетаемости блюд и алкогольных 

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 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; 

базовый словарный запас на иностранном языке, 

техника общения, ориентированная на потребителя. 

Знания: 

виды организационных требований и их влияние на 

планирование работы бригады/команды; 

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 

 ПК 6.3.  

Организовывать 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения деятельности 
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ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

подчиненного персонала;  

контроле хранения запасов, обеспечении сохранности 

запасов; 

проведении инвентаризации запасов. 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию 

по учету товарных запасов, их получению и расходу в 

процессе производства; 

определять потребность в производственном персонале 

для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

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 пищевых продуктов в организациях 

питания; 

назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов (человеческий фак¬тор, 

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 требова¬ния к 

обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых 

продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов 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 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в области 
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организацию и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

организации и контроля работы производственного 

персо-нала (определять объекты контроля, 

периодичность и формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности персонала. 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

определять критерии качества 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; 

организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала. 

Знания: 

нормативные правовые акты в области организации 

питания различных категорий потребителей: 

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; 

схема, правила проведения производственного 

контроля;  

основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; 
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формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции собственного 

производства;  

правила составления графиков выхода на работу 

 ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирован

ие, обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и 

других 

категорий 

работников 

кухни на 

рабочем месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондитеров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем месте 

оценке результатов обучения. 

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: 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

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, мастер­классов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные документы в области 

дополнительного профессионального образования и 

обучения; 

современные тенденции в области обучения 

персонала на рабочем месте и оценки результатов 

обучения. 
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4.3. Личностные результаты 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

 

Код личностных 

результатов  

 обучающихся 

Осознающий себя гражданином России и защитником Отечества, 

выражающий свою российскую идентичность в поликультурном  

и многоконфессиональном российском обществе и современном 

мировом сообществе. Сознающий свое единство с народом России, 

с Российским государством, демонстрирующий ответственность за 

развитие страны. Проявляющий готовность к защите Родины, 

способный аргументированно отстаивать суверенитет и 

достоинство народа России, сохранять и защищать историческую 

правду о Российском государстве 

ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию на основе 

уважения закона и правопорядка, прав и свобод сограждан, 

уважения к историческому и культурному наследию России. 

Осознанно и деятельно выражающий неприятие дискриминации в 

обществе по социальным, национальным, религиозным признакам; 

экстремизма, терроризма, коррупции, антигосударственной 

деятельности. Обладающий опытом гражданской социально 

значимой деятельности (в студенческом самоуправлении, 

добровольчестве, экологических, природоохранных, военно-

патриотических и др. объединениях, акциях, программах). 

Принимающий роль избирателя и участника общественных 

отношений, связанных с взаимодействием с народными 

избранниками 

ЛР 2 

Демонстрирующий приверженность традиционным духовно-

нравственным ценностям, культуре народов России, принципам 

честности, порядочности, открытости. Действующий и 

оценивающий свое поведение и поступки, поведение и поступки 

других людей с позиций традиционных российских духовно-

нравственных, социокультурных ценностей и норм с учетом 

осознания последствий поступков. Готовый к деловому 

взаимодействию и неформальному общению с представителями 

разных народов, национальностей, вероисповеданий, отличающий 

их от участников групп с деструктивным и девиантным 

поведением. Демонстрирующий неприятие социально опасного 

поведения окружающих и предупреждающий его. Проявляющий 

уважение к людям старшего поколения, готовность к участию в 

социальной поддержке нуждающихся в ней 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к труду человека, 

осознающий ценность собственного труда и труда других людей.  

Экономически активный, ориентированный на осознанный выбор 

сферы профессиональной деятельности с учетом личных 

жизненных планов, потребностей своей семьи, российского 

общества. Выражающий осознанную готовность к получению 

профессионального образования, к непрерывному образованию в 

течение жизни Демонстрирующий позитивное отношение к 

регулированию трудовых отношений. Ориентированный на 

ЛР 4 
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самообразование и профессиональную переподготовку в условиях 

смены технологического уклада и сопутствующих социальных 

перемен.   Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового 

следа» 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, народу, малой 

родине, знания его истории и культуры, принятие традиционных 

ценностей многонационального народа России. Выражающий свою 

этнокультурную идентичность, сознающий себя патриотом народа 

России, деятельно выражающий чувство причастности к 

многонациональному народу России, к Российскому Отечеству. 

Проявляющий ценностное отношение к историческому и 

культурному наследию народов России, к национальным символам, 

праздникам, памятникам, традициям народов, проживающих в 

России, к соотечественникам за рубежом, поддерживающий их 

заинтересованность в сохранении общероссийской культурной 

идентичности, уважающий их права 

ЛР 5 

Ориентированный на профессиональные достижения, деятельно 

выражающий познавательные интересы с учетом своих 

способностей, образовательного и профессионального маршрута, 

выбранной квалификации 

ЛР 6 

Осознающий и деятельно выражающий приоритетную ценность 

каждой человеческой жизни, уважающий достоинство личности 

каждого человека, собственную и чужую уникальность, свободу 

мировоззренческого выбора, самоопределения. 

Проявляющий бережливое и чуткое отношение к религиозной 

принадлежности каждого человека, предупредительный в 

отношении выражения прав и законных интересов других людей 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение законных интересов  

и прав представителей различных этнокультурных, социальных, 

конфессиональных групп в российском обществе; национального 

достоинства, религиозных убеждений с учётом соблюдения 

необходимости обеспечения конституционных прав и свобод 

граждан. Понимающий и деятельно выражающий ценность 

межрелигиозного и межнационального согласия людей, граждан, 

народов в России.   Выражающий сопричастность к преумножению 

и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства, включенный в 

общественные инициативы, направленные на их сохранение 

ЛР 8 

Сознающий ценность жизни, здоровья и безопасности.     

Соблюдающий и пропагандирующий здоровый образ жизни 

(здоровое питание, соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, 

физическая активность), демонстрирующий стремление к 

физическому совершенствованию. Проявляющий сознательное и 

обоснованное неприятие вредных привычек и опасных 

наклонностей (курение, употребление алкоголя, наркотиков, 

психоактивных веществ, азартных игр, любых форм зависимостей), 

деструктивного поведения в обществе, в том числе в цифровой 

среде 

ЛР 9 

Бережливо относящийся к природному наследию страны и мира, 

проявляющий сформированность экологической культуры на 

основе понимания влияния социальных, экономических и 

профессионально-производственных процессов на окружающую 

ЛР 10 
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среду. Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих 

вред природе, распознающий опасности среды обитания, 

предупреждающий рискованное поведение других граждан, 

популяризирующий способы сохранения памятников природы 

страны, региона, территории, поселения, включенный в 

общественные инициативы, направленные на заботу о них 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры. Критически оценивающий  

и деятельно проявляющий понимание эмоционального воздействия 

искусства, его влияния на душевное состояние и поведение людей. 

Бережливо относящийся к культуре как средству коммуникации  

и самовыражения в обществе, выражающий сопричастность  

к нравственным нормам, традициям в искусстве. Ориентированный 

на собственное самовыражение в разных видах искусства, 

художественном творчестве с учётом российских традиционных 

духовно-нравственных ценностей, эстетическом обустройстве 

собственного быта. Разделяющий ценности отечественного и 

мирового художественного наследия, роли народных традиций и 

народного творчества в искусстве. Выражающий ценностное 

отношение к технической и промышленной эстетике 

ЛР 11 

Принимающий российские традиционные семейные ценности. 

Ориентированный на создание устойчивой многодетной семьи, 

понимание брака как союза мужчины и женщины для создания 

семьи, рождения и воспитания детей, неприятия насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания  

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом  

Российской Федерации 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/ гостиничного дела с 

учетом специфики субъекта Российской федерации 

ЛР 14 

Мотивированный к освоению функционально близких видов 

профессиональной деятельности, имеющих схожие характеристики 
ЛР 15 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях 
ЛР 16 
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Раздел 5. Структура образовательной программы 

5.1. Рабочий учебный план   

5.1.1. Учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 
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модулей, МДК, практик 

Формы 

промежуточной 

аттестации 

Учебная нагрузка обучающихся (час.) Распределение часов по курсам и семестрам (час. в семестр) 
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О.00 Общеобразовательный 

цикл 

      1476 0 1404 972 432     36 36 612 864             

ОУД.01 Русский язык     2 90   78 52 26     6 6 34 56             

ОУД.02 Литература   2   78   78 54 24         34 44             

ОУД.03 Иностранный язык     2 121   109 76 33     6 6 41 80             

ОУД.04 Математика      2 230   218 168 50     6 6 68 162             

ОУД.05 Информатика, в том 

числе индивидуальный 
проект в рамках 
дисциплины 

    2 116   104 72 32     6 6 46 70             

ОУД.06 История   2   123   123 112 11         40 83             

ОУД.07 Обществознание   2   78   78 60 18           78             

ОУД.08 География   1   78   78 60 18         78               

ОУД.09 Физика     2 90   78 56 22     6 6 34 56             

ОУД.10 Химия,  в том числе 
индивидуальный проект 
в рамках дисциплины 

    2 100   88 64 24     6 6 34 66             

ОУД.11 Биология   1   78   78 60 18         78               
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ОУД.12 Физическая культура   2   116   116 4 112         51 65             

ОУД.13 ОБЖ   2   70   70 50 20         34 36             

ОУД.14 Родная литература   2   108   108 84 24         40 68             

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 
социально-

экономический цикл 

      518 38 480 200 280             68 148 58 66 130 48 

ОГСЭ.01 Основы философии   4   48 6 42 38 4               48         

ОГСЭ.02 История   4   48 6 42 36 6               48         

ОГСЭ.03 Иностранный язык в 
профессиональной 
деятельности 

  8   206 10 196 94 102             34 26 34 38 52 22 

ОГСЭ.04 Физическая культура/ 
Адаптивная физическая  
культура 

  8   174 6 168 4 164             34 26 24 28 36 26 

ОГСЭ.05 Психология общения 7     42 10 32 28 4                     42   

ЕН.00 Математический и 
общий 
естественнонаучный 
цикл 

      208 16 180 124 56     6 6     85 123         

ЕН.01 Химия     4 166 10 144 94 50     6 6     85 81         

ЕН.02 Экологические основы 
природопользования 

4     42 6 36 30 6             
  

42 
      

  

ОП.00 Общепрофессиональные 
дисциплины 

      744 56 640 421 219 0 0 24 24     341 147 95 161 0 0 

ОП.01 Микробиология, 

физиология питания, 
санитария и гигиена 

    4 78 6 60 38 22     6 6     40 38     

  

  

ОП.02 Организация хранения и 
контроль запасов и сырья 

    4 102 6 84 50 34     6 6     51 51     
  

  

ОП.03 Техническое оснащение   
организаций питания 

  3   68 4 64 37 27             68       
  

  

ОП.04 Организация 
обслуживания  

    3 70 6 52 36 16     6 6     70       
  

  

ОП.05 Основы экономики, 
менеджмента и 

маркетинга 

    6 140 6 122 98 24     6 6         54 86 
  

  

ОП.06 Правовые основы 
профессиональной 
деятельности 

  4   58 10 48 40 8               58     
  

  

ОП.07 Информационные 
технологии в 
профессиональной 

деятельности 

    6 116 10 94 58 36     6 6         41 75 

  

  

ОП.08 Охрана труда 3     34 2 32 20 12             34           

ОП.09 Безопасность   3   78 6 72 32 40             78           
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жизнедеятельности 

ПМ.00 Профессиональный цикл       2778 96 1062 786 244 32 1296 90 90 0 0 118 426 416 662 462 486 

ПМ.01 Организация и ведение 
процессов приготовления 
и подготовки к 

реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 

      320 12 140 98 42   144 12 12       128 192       

МДК.01.01 Организация процессов 
приготовления, 

подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

  4   50 2 48 32 16             

  

50         

МДК.01.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

    5 114 10 92 66 26     6 6     

  

42 72       

УП.01 Учебная практика   5   72           72           36 36       

ПП.01 Производственная 
практика 

  5   72           72         
    

72       

  Экзамен по модулю     5 12             6 6         12       

ПМ.02 Организация и ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

      506 16 214 150 48 16 252 12 12         153 353     

МДК.02.01 Организация процессов 

приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента 

  5   54 4 50 34 16                 54   

  

  

МДК.02.02 Процессы 
приготовления, 

подготовки к реализации 
горячих блюд, 

    6 188 12 164 116 32 16   6 6         63 125 
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кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента 

УП.02 Учебная практика   6   108           108             36 72     

ПП.02 Производственная 
практика 

  6   144           144           
    144   

  

  Экзамен по модулю     6 12             6 6           12     

ПМ.03 Организация и ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 

ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

      330 10 116 82 34   180 12 12         114 216     

МДК.03.01 Организация процессов 
приготовления, 

подготовки к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента 

  5   48 4 44 32 12                 48   

  

  

МДК.03.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации 

холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента 

    6 90 6 72 50 22     6 6         30 60 

  

  

УП.03 Учебная практика   6   72           72             36 36     

ПП.03 Производственная 
практика 

  6   108           108               108 
  

  

  Экзамен по модулю     6 12             6 6           12     

ПМ.04 Организация и ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к реализации 
холодных и горячих 

десертов, напитков 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 

      272 12 128 96 32   108 12 12               272 
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форм обслуживания 

МДК.04.01 Организация процессов 

приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента 

  8   52 6 46 34 12                       52 

МДК.04.02 Процессы 
приготовления, 

подготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента 

    8 100 6 82 62 20     6 6               100 

УП.04 Учебная практика   8   36           36                   36 

ПП.04 Производственная 
практика 

    72           72                 
  72 

  Экзамен по модулю     8 12             6 6               12 

ПМ.05 Организация и ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 

      488 16 232 190 42   216 12 12             268 220 

МДК.05.01 Организация процессов 
приготовления, 

подготовки к реализации 
хлебо-булочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

  7   42 6 36 24 12                     42   

МДК.05.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

    8 218 10 196 166 30     6 6             154 64 

УП.05 Учебная практика   8   108           108                 72 36 

ПП.05 Производственная 
практика 

    108           108                   108 

  Экзамен по модулю     8 12             6 6               12 

ПМ.06 Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала 

      282 10 104 72 16 16 144 12 12           68 214   
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МДК.06.01 Оперативное управление 
текущей деятельностью 
подчиненного персонала 

    7 126 10 104 72 16 16   6 6           68 58   

УП.06 Учебная практика   7   36           36                 36   

ПП.06 Производственная 
практика 

  7   108           108                 108   

  Экзамен по модулю     7 12             6 6             12   

ПМ.07 Выполнение работ по 
одной или нескольким 

профессиям рабочих, 
должностям служащих 
(повар, кондитер) 

      436 20 128 98 30   252 18 18     118 318         

МДК.07.01 Технологии 
приготовления блюд 

    4 90 10 68 52 16     6 6     42 48 
  

      

МДК.07.02 Технологии 
приготовления 

кондитерских изделий 

    4 82 10 60 46 14     6 6     40 42 
  

      

УП.07 Учебная практика   4   108           108         36 72         

ПП.07 Производственная 
практика 

  4   144           144           144         

  Квалификационный 
экзамен 

    4 12             6 6       12         

ПДП Преддипломная практика   8   144           144                   144 

          5724 206 3766 2491 1243 32 1440 162 150 612 864 612 864 612 864 612 684 

ГИА Государственная 
(итоговая) аттестация 

    8 216   216                           216 

ГИА.01  Подготовка выпускной 
квалификационной 
работы  

      144                             

  

144 

ГИА.02 Защита выпускной 
квалификационной 

работы 

      72                             

  

72 

  Всего:       5940 206 3982 2491 1243 32 1440 162 150 612 864 612 864 612 864 612 900 

 

 

дисциплин и МДК       612 864 576 612 432 504 396 288 

 учебной практики       0 0 36 108 108 108 108 72 

 производственной практики       0 0 0 144 72 252 108 180 

 преддипломной практики       0 0 0 0 0 0 0 144 

 экзаменов       0 6 1 6 2 6 2 4 

 дифференцированных зачетов       2 6 2 6 4 4 3 6 

 зачетов       0 0 1 1 0 0 1 0 
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5.2. Календарный учебный график 
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Н 

 

 
апрель 

 

 
П
 
Н 

 

 
май 

  

Номер календарных недель 

Порядковые номера недель учебного года 

1
 

2
 

3
 

4
 

5
 

6
 

7
 

8
 

9
 

1
0
 

1
1
 

1
2
 

1
3
 

1
4
 

1
5
 

1
6
 

1
7
 

  1
8
 

1
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2
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2
1
 

2
2
 

2
3
 

2
4
 

2
5
 

2
6
 

2
7
 

2
8
 

2
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3
0
 

3
1
 

3
2
 

3
3
 

3
4
 

3
5
 

3
6
 

3
7
 

3
8
 

3
9
 

4
0
 

4
1
 

 1 семестр   2 семестр 

ОУД Блок ОУД                                            

ОУД.01 Русский язык 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 

ОУД.02 Литература 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

ОУД.03 Иностранный язык 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 2   3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 

ОУД.04 Математика 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4   6 6 6 6 6 6 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 

ОУД.05 Информатика в 

том числе 

индивидуальный 

проект в рамках 

дисциплины 

2 2 2 2 2 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 4   2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

ОУД.06 История 3 3 3 3 3 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2   3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 

ОУД.07 Обществознание                    4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

ОУД.08 География 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5                           

ОУД.09 Физика 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

ОУД.10 Химия, в том 

числе 

индивидуальный 

проект в рамках 

дисциплины 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 
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ОУД.11 Биология 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 5                           

ОУД.12 Физическая 

культура 

4 4 4 4 4 4 4 3 2 2 2 2 2 2 3 3 2   3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 

ОУД.13 ОБЖ 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 

ОУД.14 Родная литература 3 3 3 3 3 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2   4 4 3 3 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 

 Всего час. в 

неделю учебных 

занятий 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

  

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
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6
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6
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6
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6
 

3
6
 

3
6
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программы 
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декабрь 
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Н 
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Н 

 

 
февраль 

 

 
П
 
Н 

 

 
март 

 

 
П
 
Н 

 

 
апрель 

 

 
П
 
Н 

 

 
май 

  

Номер календарных недель 

 

                                           

Порядковые номера недель учебного года 

1
 

2
 

3
 

4
 

5
 

6
 

7
 

8
 

9
 

1
0
 

1
1
 

1
2
 

1
3
 

1
4
 

1
5
 

1
6
 

1
7
 

  1
8
 

1
9
 

2
0
 

2
1
 

2
2
 

2
3
 

2
4
 

2
5
 

2
6
 

2
7
 

2
8
 

2
9
 

3
0
 

3
1
 

3
2
 

3
3
 

3
4
 

3
5
 

3
6
 

3
7
 

3
8
 

3
9
 

4
0
 

4
1
 

 3 семестр   4 семестр 

ОГСЭ.01 Основы 
Философии 

                   3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 2 3 2 2 2 2 2      

ОГСЭ.02 История                    2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3      

ОГСЭ.03 Иностранный язык 
в 

профессиональной 
деятельности 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2      

ОГСЭ.04 Физическая 
культура/ 
Адаптивная 
физическая 
культура 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1      

ЕН.01 Химия 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5   4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5      

ЕН.02 Экологические 
основы 
природопользован
ия 

                   3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3      
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ОП.01 Микробиология, 
физиология 
питания, 

санитария и 
гигиена 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3   2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2      

ОП.02 Организация 
хранения и 
контроль запасов и 
сырья 

3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3   3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2      

ОП.03 Техническое 
оснащение 
организаций 
питания 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4                           

ОП.04 Организация 
обслуживания 

4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 4 4 4 4 4 4 4                           

ОП.06 Правовые основы 

профессиональной 
деятельности 

                   3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3      

ОП.08 Охрана труда 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2                           

ОП.09 Безопасность 
жизнедеятельност
и 

5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 5 4 4 4 4 4 5                           

МДК.01.01 Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

                   2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3      

МДК.01.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 

                   2 2 2 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 4      

УП.01 Учебная практика                    2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2       

МДК.07.01 Технологии 
приготовления 
блюд 

2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 2   2 2 2 2 3 3 3 3 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3      

МДК.07.02 Технологии 
приготовления 
кондитерских 

изделий 

2 2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2   2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3      

УП.07 Учебная практика 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 1 1 2 1 2
4 
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ПП.07 Производственная 
практика 

                                      1

2 

3

6 

3

6 

3

6 

2
4 

 Квалификациооны
й экзамен 

                                          1
2 

 Всего час. в 
неделю учебных 
занятий 

3
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3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
6
 

3
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Компоненты программы 
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П 

Н 
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П 

Н 

 

 

апрель 

 

 

П

 

Н 

 

 

май 

  

Номер календарных недель 

                                            

  Порядковые номера недель учебного года 

  

1
 

2
 

3
 

4
 

5
 

6
 

7
 

8
 

9
 

1
0
 

1
1
 

1
2
 

1
3
 

1
4
 

1
5
 

1
6
 

1
7
 

  1
8
 

1
9
 

2
0
 

2
1
 

2
2
 

2
3
 

2
4
 

2
5
 

2
6
 

2
7
 

2
8
 

2
9
 

3
0
 

3
1
 

3
2
 

3
3
 

3
4
 

3
5
 

3
6
 

3
7
 

3
8
 

3
9
 

4
0
 

4
1
 

  5 семестр   6 семестр 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 
2 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2                          

   
ОГСЭ.04 Физическая культура/ 

Адаптивная физическая 

культура 

                                        
   

ОП.05 Основы экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

                                         
  

ОП.07 Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

 
                

                   

       

МДК.01.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 
                

                   

       

УП.01 Учебная практика 

 
             

2

4 
  

                   

       

ПП.01 Производственная 

практика               
1

2 

3 
6 

2 
4 

                   

       

 Экзамен по модулю                 1

2 

                   

       

МДК.02.01 Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

                                        

   

МДК.02.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

                                        

   

УП.02 Учебная практика 

 
                                       

   

ПП.02 Производственная 

практика 
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 Экзамен по модулю                                         
   

МДК.03.01 Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

 
                

                  

     

   

МДК.03.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

 
                

                  

       

 

УП.03 Учебная практика 

 
                                       

   

ПП.03 Производственная 

практика 
                                           

 Экзамен по модулю                                            

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

                                           

МДК.06.01 Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала 

                                           

 Всего час .в неделю 

учебных занятий 3
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Номер календарных недель 

                                            

  Порядковые номера недель учебного года 
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4
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  7 семестр   8 семестр 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

                                        

   
ОГСЭ.04 Физическая культура/ 

Адаптивная физическая 

культура 

                                        
   

ОГСЭ.05  Психология общения                                          
  

МДК.04.01 Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

                                    

       

МДК.04.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

                                    

       

УП.04 Учебная практика                                     
       

ПП.04 Производственная 

практика 
                                    

       

МДК.05.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

               
                     

       

УП.05 Учебная практика                                     
       

ПП.05 Производственная 

практика 
                                           

МДК.06.01 Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала 

                                        
   

УП.06 Учебная практика                                         
   

ПП.06 Производственная 

практика 
                                        

   

ГИА.01 Подготовка выпускной 

квалификационной 

работы 
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ГИА.02 Защита выпускной 

квалификационной 

работы 

                                           

 Всего час .в неделю 

учебных занятий 3
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5.3. Примерная рабочая программа воспитания 

 

5.3.1. 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/специалистов среднего звена, 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. 

5.3.2. Примерная рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 

 

5.4. Примерный календарный план воспитательной работы 

Примерный календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3. 
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Раздел 6. Примерные условия реализации образовательной программы 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной программы 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 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 

экологических основ природопользования 

технологии кулинарного и кондитерского производства 

организации хранения и контроля запасов и сырья 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории: 
химии 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков) 
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учебный кондитерский цех 
 

Спортивный комплекс1 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы. 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

и др. 

 

 

 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по специальности 

Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело должна 

располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 

лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально- технического обеспечения, 

включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Химии» 

Лабораторное оборудование: 

Столы лабораторные (металлические) 

Стол лабораторный (деревянный) 
Шкаф натяжной 

Термостат Т/С-1/20 (до 60º С объем камеры 20 л) 

Шкаф сушильный (80 л, 200ºС камера из нержавеющей стали) 

                                                             
1Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" должна располагать спортивной инфраструктурой, 

обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, предусмотренных учебным планом. 
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Аквадистиллятор электрический ДЭ-04. 

Весы электронные. 
Чашки Петри.  

Электрическая плитка 
Микроскопы школьные с подсветкой.  

Химические препараты. 
Штатив 20 гнездовой. 

Штатив 10 гнездовой. 
Спиртовка.  

 

Лаборатория Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Слайсер;   
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Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Набор инструментов для карвинга; 

Стеллаж передвижной; 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации 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 WorldSkills и 
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указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,  

«Кондитерское дело/32 Confectioner/PastryCook»  (или их аналогов): 

 Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

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; 
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Лампа для карамели;  

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 
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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. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики должно соответствовать 

содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

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 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 WorldSkills и 

указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «_________________» (или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях ______________ профиля, обеспечивающих деятельность обучающихся в 

профессиональной области_____________. (вписать соответствующее) 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики должно соответствовать 

содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренными программой,  

с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

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 должен быть укомплектован печатными и (или) электронными учебными 
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изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное учебное 

издание по каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда 

предоставлением права одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны быть обеспечены печатными и (или) 

электронными учебными изданиями, адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся.  

 

6.3. Требования к 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, специалистов среднего звена 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 организация самостоятельно проектирует реализацию образовательной программы и ее отдельных частей 

(дисциплины, междисциплинарные курсы, профессиональные модули, практика и другие компоненты) в форме практической подготовки с 

учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой профессии/специальности. 

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

 реализуется 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; 

 может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые предусматривают передачу обучающимся 

учебной информации, необходимой для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 
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6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки может быть организована на любом курсе обучения, 

охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

6.3.5. Практическая подготовка организуется 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, осуществляющей деятельность по профилю 

соответствующей образовательной программы. 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут быть оценены в рамках промежуточной и 

государственной итоговой аттестации, организованных в форме демонстрационного экзамена. 

 

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 примерной рабочей программы воспитания и примерного календарного плана воспитательной 

работы (приложение 3). 

6.4.2. Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы образовательная организация разрабатывает и 

утверждает самостоятельно с учетом в примерных рабочей программы воспитания и  календарного плана воспитательной работы. 

6.4.3. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы имеют право принимать участие 

советы обучающихся, советы родителей, представители работодателей и (или) их объединений (при их наличии). 

 

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 условиях гражданско-правового договора, в том числе  

из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности _______ (указывается из пункта 1.7 ФГОС СПО), и имеющими стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 

лет. 
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Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, 

указанным в Едином квалификационном справочнике должностей руководителей, специалистов и служащих (далее - ЕКС), а также  

в профессиональном стандарте (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности _______ (указывается из пункта 1.7 ФГОС СПО), не реже 1 

раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

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

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности _______ (указывается из пункта 1.7 ФГОС СПО), в общем числе педагогических работников, 

реализующих программы профессиональных модулей образовательной программы, должна быть не менее  

25 процентов. 

 

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

6.6.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг  

по реализации образовательной программы2. 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной программы осуществляются в 

соответствии с Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ 

среднего профессионального образования по профессиям (специальностям)  

и укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования  

по реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного 

обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

                                                             
2 Образовательная организация приводит расчетную величину стоимости услуги в соответствии  

с рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов. 
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(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 средств для проведения государственной итоговой аттестации  

 

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

для образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА 

оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

ГИА может проходить в форме защиты ВКР и (или) государственного экзамена, в том числе в виде демонстрационного экзамена. 

Форму проведения образовательная организация выбирает самостоятельно.  

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих, выполняют выпускную практическую 

квалификационную работу (письменная экзаменационная работа) или сдают демонстрационный экзамен. 

7.3. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, выполняют выпускную квалификационную работу 

(дипломный проект) и/или сдают демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной 

работы и /или государственного экзамена образовательная организация определяет самостоятельно с учетом ПООП. 

7.4. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабатывается программа государственной итоговой 

аттестации и оценочные средства. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, 

разработанных АНО «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», 

при условии наличия соответствующих профессиональных стандартов и материалов. 

7.5. Примерные оценочные средства для проведения ГИА включают типовые задания для демонстрационного экзамена, примеры тем 

дипломных работ, описание процедур и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  

Примерные оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении 4. 
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Раздел 8. Разработчики примерной основной образовательной программы 

 

ГАПОУ «Дрожжановский техникум отраслевых технологий» 
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Приложение 4 

к ООП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА 

 
1.1. Особенности образовательной программы 

Фонд оценочных средств разработан для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

В  рамках специальности СПО предусмотрено освоение следующей 

квалификации: Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

1.2. Применяемые материалы 

Для разработки оценочных заданий по квалификации применяются следующие материалы: 
 

Квалификация Профессиональный стандарт Компетенция 
Ворлдскиллс 

Специалист по 
поварскому 

и

 кондитерскому 

делу» 

33.011 «Повар», утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 8 сентября 2015г. 

№ 610н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 29 сентября 

2015г., регистрационный № 39023) 

33.014 «Пекарь», утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 1 декабря 2015г. 

№ 914н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 25 декабря 

2015г., регистрационный № 40270) 

33.010 «Кондитер», утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 7 сентября 2015г. 

№ 597н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 21 сентября 

2015г., регистрационный № 38940) 

34 WSI 
Поварское дело 

 

1.3. Перечень результатов, демонстрируемых на ГИА 

Состав профессиональных компетенций по видам деятельности (сведения из ФГОС), 

соотнесенных с заданиями, предлагаемыми в комплекте. 

Для специальности 
 

Оцениваемые основные виды деятельности и 

компетенции по ним 
Описание тематики выполняемых в ходе 

процедур ГИА заданий (направленных на 

демонстрацию конкретных освоенных 
результатов по ФГОС) 

Демонстрационный экзамен 
ВД.1 Организация и ведение процессов 

 приготовления и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

Тематика заданий, выполняемых в ходе 
 демонстрационного экзамена по компетенции 

№34 WSI Поварское дело по КОД 1.1, 
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сложного ассортимента: 
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи. 
ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД.2 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: 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 
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. 
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. 
ПК   2.6.   Осуществлять   

приготовление, 

позволяет оценить знания, умения и 

практические навыки освоения 
профессиональных компетенций, основных 

видов деятельности в соответствии ФГОС и 

уровням квалификаций в соответствии с 
профессиональным стандартом. 

Задания демонстрационного экзамена 

включают разделы ВССС (%) критерии/модули: 
1 Организация и управление работой, 
2 Навыки коммуникации и работы с 

клиентами., 
3 Санитария и гигиена, техника 

безопасности и нормы охраны здоровья, 
окружающая среда, 
4 Знания об ингредиентах и меню., 
5 Подготовка ингредиентов. 
6 Применение различных методов 

тепловой обработки. 
7 Изготовление и презентация блюд. 
8 Приобретение и хранение пищевых 

продуктов, составление смет, учет. 
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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. 
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 
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. 
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 
ПК 3.5. Осуществлять 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. 
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ПК 3.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
ВД.4 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: 
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. 
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. 
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. 
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. 
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. 
ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных 
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категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
ВД.5 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: 
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
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. 
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. 
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 
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. 
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, 

координацию   деятельности   подчиненного 
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персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

Защита выпускной квалификационной работы (дипломной работы) 

ВД.1 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи. ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации
 полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 
ПК 1.4. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
ВД.2 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: 
ПК 2.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК   2.3.   Осуществлять   

приготовление, 

Защита ВКР способствует систематизации, 

расширению освоенных во время обучения 

знаний по общепрофессиональным 
дисциплинам, профессиональным модулям и 

закреплению знаний выпускника по 

специальности.43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело 

Темы ВКР определяются колледжем и 

должны отвечать современным требованиям, 
иметь практико-ориентированный характер. 

Обучающемуся предоставляется право выбора 

темы ВКР, в том числе предложения своей 

тематики с необходимым обоснованием 
целесообразности ее разработки для 

практического применения. При этом тематика 

ВКР должна соответствовать содержанию 
одного или нескольких профессиональных 

модулей, входящих в образовательную 

программу СПО. 
В тематику ВКР по специальности 

включены профессиональные модули: при 

решении разрабатываемых в выпускной 

квалификационной работе конкретных задач, а 
также выяснению уровня подготовки 

выпускника к самостоятельной работе и 

направлены на проверку качества полученных 
обучающимся знаний и умений, 

сформированности общих и профессиональных 

компетенций, позволяющих решать 

профессиональные задачи. 
В тематику ВКР включены 

профессиональные модули: 
ПМ.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
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непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента. 
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. 
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. 
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. 
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

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. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
ПК   3.3.   Осуществлять   

приготовление, 

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 
ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 
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творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять 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. 
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.7. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
ВД.4 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: 
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. 
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. 
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий  потребителей,  видов  и  форм 
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обслуживания. 
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. 

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. 
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. 
ВД.5 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: 
ПК 5.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, 

хранение отделочных  полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК  

5.3. Осуществлять  приготовление, 
творческое  оформление, подготовку   к 

реализации  хлебобулочных   изделий  и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом  потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации  

пирожных  и  тортов  сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
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категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей. 

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. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее 

планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала.  

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, 

обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на 

рабочем месте. 

ВД. 7  Выполнение  работ  по  профессии 

33.011 Повар 

ПК 7.1. Приготовление блюд из овощей и 

грибов ПК  

7.2. Приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 

теста 

ПК 7.3. Приготовление супов и соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 7.4. Приготовление блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 7.5. Приготовление блюд из мяса, 

домашней птицы и дичи, и кролика 

ПК.7.6. Приготовление и оформление 

холодных блюд и закусок, кулинарных 
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изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.7. Приготовление сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.8. Приготовление хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий. 
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2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ГИА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

 

2.1. Структура задания для процедуры ГИА 
 

Форма государственной итоговой аттестации: защита выпускной 

квалификационной работы (ВКР) в форме дипломной работы и демонстрационного 

экзамена по компетенции 34 WSI Поварское дело. 

Демонстрационный экзамен проводится по компетенциям из перечня 

Ворлдскиллс, утверждённого Союзом, при наличии заявки на проведение 

демонстрационного экзамена, направленного в адрес Союза в установленном порядке. 

Задание является частью комплекта оценочной документации по компетенции для 

демонстрационного экзамена. Комплект оценочной документации включает требования 

к оборудованию и оснащению, застройке площадки проведения демонстрационного 

экзамена, к составу экспертных групп, участвующих в оценке заданий 

демонстрационного экзамена, а также инструкцию по технике безопасности. 

Комплекты оценочной документации размещаются в информационно 

телекоммуникационной сети «Интернет» на сайтах www.worldskills.ru. 
 

Задание на ВКР для каждого обучающегося разрабатывается в соответствии с 

утвержденной темой. 

Задание на ВКР рассматривается предметно-цикловой комиссией Спецдисциплин 

общественного питания, подписывается руководителем ВКР и утверждается 

руководителем отделения Сервиса и общественного питания. 

В Задании указывается перечень вопросов, подлежащих разработке в выпускной 

квалификационной работе. 

1. Теоретическая часть. Краткая характеристика исследуемого объекта. 

2. Практическая часть. Организация работы исследуемого объекта. 

3. Заключение, выводы и предложения. 

4. Используемые источники информации. 

 
2.2. Порядок проведения процедуры 

На выполнение ВКР и подготовку к ДЭ отводится 4 недели. 

На защиту ВКР и проведение демонстрационного экзамена отводится 2 недели. 

Процедура защиты дипломной работы 

К защите ВКР допускаются лица, завершившие полный курс обучения по одной из 

ООП и успешно прошедшие все предшествующие аттестационные испытания, 

предусмотренные учебным планом. 

Вопрос о допуске ВКР к защите решается на заседании цикловой комиссии, 

готовность к защите определяется зав. отделением, допуск рассматривается на 

педагогическом совете и оформляется приказом директора колледжа. 

Колледж имеет право проводить предварительную защиту выпускной 

квалификационной работы. 

Защита производится на открытом заседании ГЭК с участием не менее двух третей ее 

состава. Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым большинством 

голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном присутствии 

председателя комиссии ГЭК или его заместителя. При равном числе голосов голос 

председательствующего на заседании ГЭК является решающим. 

http://www.worldskills.ru/
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Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается председателем ГЭК 

(в случае отсутствия председателя - его заместителем), членами ГЭ, секретарем ГЭК и 

хранится в архиве колледжа. В протоколе записываются: оценка защиты дипломной работы, 

особые мнения членов комиссии. 

На защиту ВКР отводится до одного академического часа на одного обучающегося. 

Процедура защиты устанавливается председателем ГЭК по согласованию 

с членами ГЭК и, как правило, включает доклад обучающегося (не более 10 - 15 минут), 

чтение отзыва и рецензии, вопросы членов комиссии, ответы обучающегося. Может быть 

предусмотрено выступление руководителя ВКР, а также рецензента, если он присутствует на 

заседании ГЭК. 

Во время доклада обучающийся использует подготовленный наглядный материал, 

иллюстрирующий основные положения ВКР. 

Для прохождения ГИА лицо, не прошедшее ГИА по неуважительной причине или 

получившее на ГИА неудовлетворительную оценку, восстанавливается в образовательной 

организации на период времени, установленный образовательной организацией 

самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным графиком для 

прохождения ГИА образовательной программы СПО по специальности. 

Процедура проведения демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен проводится на площадке, аккредитованной в качестве 

центра проведения демонстрационного экзамена в мастерской «Поварское дело». 

Образовательная организация обеспечивает реализацию процедур демонстрационного 

экзамена как части образовательной программы, в том числе выполнение требований охраны 

труда, безопасности жизнедеятельности, пожарной безопасности, соответствие санитарным 

нормам и правилам. 

Запрещается использование при реализации образовательных программ методов и 

средств обучения, образовательных технологий, наносящих вред физическому или 

психическому здоровью обучающихся. 

Для проведения демонстрационного экзамена могут привлекаться волонтеры с целью 

обеспечения безопасных условий выполнения заданий демонстрационного экзамена 

обучающимися, в том числе для обеспечения соответствующих условий для лиц с 

ограниченными возможностями здоровья и инвалидов. 

Организация, которая на своей площадке проводит демонстрационный экзамен, 

обеспечивает условия проведения экзамена, в том числе питьевой режим, горячее питание, 

безопасность, медицинское сопровождение и техническую поддержку. 

 

3. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

 

3.1. Структура и содержание задания 

 

Для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело демонстрационный экзамен 

проводится по компетенции 34 WSI Поварское дело, КОД 1.1 

(https://esat.worldskills.ru/competencies/c05e5790-e6b7-425c-a2cc- 3010e47bd528/categories/c6af7d72-

73bb-4b4f-b2c7-4898351d16ca ) Комплект оценочной документации (КОД) № 1.1 разработан в 

целях организации и проведения демонстрационного экзамена по компетенции № 34 «Поварское 

дело» и рассчитан на выполнение заданий продолжительностью 6,5 часов. КОД № 1.1 

рекомендован для оценки освоения основных профессиональных образовательных программ и их 

частей, дополнительных профессиональных программ и программ профессионального обучения, а 

также на соответствие уровням квалификации. 

Задание включает в себя следующие разделы: 

https://esat.worldskills.ru/competencies/c05e5790-e6b7-425c-a2cc-3010e47bd528/categories/c6af7d72-73bb-4b4f-b2c7-4898351d16ca
https://esat.worldskills.ru/competencies/c05e5790-e6b7-425c-a2cc-3010e47bd528/categories/c6af7d72-73bb-4b4f-b2c7-4898351d16ca
https://esat.worldskills.ru/competencies/c05e5790-e6b7-425c-a2cc-3010e47bd528/categories/c6af7d72-73bb-4b4f-b2c7-4898351d16ca
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1. Формат Демонстрационного экзамена 

2. Формы участия 

3. Вид аттестации 

4. Модули задания, критерии оценки и необходимое время 

5. Необходимые приложения 

Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со Спецификацией стандарта 

компетенции № 34 «Поварское дело» (WorldSkills Standards Specifications, WSSS), 

проверяемый в рамках комплекта оценочной документации № 1.3 (Таблица 1) 

Таблица 1 

Раздел 

WSSS 

Наименование раздела WSSS Важность (%) Важность 

(%) 

1. Организация и управление работой. 1,60 

2. Навыки коммуникации и работы с клиентами. 1,50 

3. Санитария и гигиена, техника безопасности и нормы охраны 

здоровья, окружающая среда. 

5,00 

4. Знания об ингредиентах и меню. 2,15 

5. Подготовка ингредиентов. 6,00 

6. Применение различных методов тепловой обработки. 5,00 

7. Изготовление и презентация блюд. 10,30 

8. Приобретение и хранение пищевых продуктов, составление 

смет, учет. 

3,20 

 

Модуль 1: 

КОД демонстрационного экзамена имеет один модуль (B, F, C). 

Демонстрационный экзамен длится 6,5 часов в течение 1 дня, готовятся блюда задания, 

представленных ниже. Студенты могут организовать работу по своему желанию, но им 

необходимо учитывать время презентации каждого из блюда, указанного в расписании. 

В подготовительный день главный эксперт оглашает вариант задания. В случае если 

студенту необходимо заказать дополнительные продукты, или убрать лишние он делает это в 

подготовительный день, но при этом баллы за данный аспект вычитаются. 

Участники демонстрационного экзамена получают одну корзину с ингредиентами в 

соответствии с заявкой. Ингредиенты, необходимые длязадания, необходимо заказать и 

предоставить организаторам за две недели до демонстрационного экзамена. В случае, если 

участник не отправил заявку на продукты в указанный срок, баллы за данный аспект 

вычитаются. Во время выполнения задания демонстрационного экзамена разрешается 

использовать только ингредиенты, предоставленные организатором. 

Если участник демонстрационного экзамена не выполняет требования техники безопасности, 

подвергает опасности себя или других сдающих, такой участник может быть отстранён от сдачи 

демонстрационного экзамена. 

Жеребьёвку проводит главный эксперт в подготовительный день до начала 

демонстрационного экзамена, далее студентам даётся 2 часа чистого времени для написания 

меню и окончательной заявки продуктов при необходимости. 

На выполнение задания демонстрационного экзамена (B, F, C) предусмотрено 4 часа, без 

учёта подготовки и уборки рабочего места (0,5 часа) + 2 часа для написания меню, общая 

продолжительность выполнения задания демонстрационного экзамена 6,5 

часов 
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3.2. Критерии оценки выполнения задания демонстрационного экзамена 

3.2.1. Порядок оценки 
Оценку выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляет экспертная 

группа, возглавляемая главным экспертом. Допускается удаленное участие экспертной 

группы и/или главного эксперта с применением дистанционных технологий и электронных 

ресурсов в проведении и /или оценке демонстрационного экзамена. В том числе с 

применением автоматизированной оценки результатов демонстрационного экзамена. 

 
Общее максимально возможное количество баллов задания по всем критериям оценки 

составляет 34,75. 

Таблица 2 

 
№ 

п/п 

Модуль, в 

котором 

используется 

критерий 

 
Критерий 

Время 

выполнения 

Модуля 

Проверя 

емые 

разделы 

WSSS 

Балл 
ы 

Судейс 

кие 

Объек 

тивн 
ые 

 

Общ 

ие 

 

1. 
 Холодная 

закуска (finger 
food), в том 

числе работа 

 
1,2,3,4,5, 

6,7,8 

 

14,60 
 

11,30 
 

25,90 

2. 
1 Горячее 

блюдо – 
6,5 1,2,3,4,5, 

3,00 1,55 4,55 

 мясо  6,7,8 

3. 
 Десерт  1,2,3,4,5, 

2,90 1,4 4,30 
   6

,7,8 
 Итого 14,25 20,5 34,7

5 
 

3.2.2. Порядок перевода баллов в систему оценивания. 
Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в 

соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной 

документации. 

Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в оценки 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение 

задания демонстрационного экзамена, принимается за 100%. Перевод баллов в оценку 

осуществляется на основе таблицы № 1. Протокол фиксирует оценки за 

демонстрационный экзамен подписывается членами ГЭК, в т.ч. экспертной группой. 

Таблица 3 

Оценка ГИА «2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного 

количества баллов  к 

максимально 

возможному (в 

процентах)  0,00% 

 

 
 

0,00 -

19,99% 

 

 
 

20,00-

39,99% 

 

 
 

40,00-

69,99% 

 

 
 

70,00-100,00% 

КОД 1.1 0-6,96 6,97-13,91 13.92-24,35 24,36 – 34,75 
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4. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ЗАЩИТЫ 

ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 

Программа организации проведения защиты ВКР как часть программы ГИА 

включает: 

1.1. Общие положения (включают описание порядка подготовки и защиты 

дипломного проекта, основные требования к организации процедур); 

1.2. Примерная тематика дипломных проектов по специальности; 

1.3. Структура и содержание выпускной квалификационной работы; 

1.4. Порядок оценки результатов дипломной работы. 
1.5. Порядок оценки защиты дипломного проекта/дипломной работы. 

 

4.1. Общие положения 

Перечень тем разрабатывается преподавателями общепрофессиональных 

дисциплин и профессиональных модулей, обсуждается на заседании предметно- 

цикловой комиссии спец.дисципин общественного питания с участием председателя 

ГЭК. 

Перечень тем согласовывается с представителем работодателя по профилю 

подготовки выпускников в рамках профессиональных модулей. 

Для подготовки ВКР студенту назначается руководитель. 
Экспертиза на соответствие требованиям ФГОС, разработанных заданий на ВКР, 

основных показателей оценки результатов выполнения и защиты работ, осуществляется 

на заседании методической предметно-цикловой комиссии спец.дисциплин 

общественного питания. 

ВКР должна иметь актуальность, новизну и практическую значимость и 

выполняться, по возможности, по предложениям (заказам) социальных партнеров. 

ВКР выполняется выпускником с использованием собранных им лично материалов, 

в том числе, в период прохождения преддипломной практики, а также работы над 

выполнением курсовой работы (проекта). 

При определении темы ВКР следует учитывать, что ее содержание может 

основываться: 

-  на обобщении результатов выполненной ранее обучающимся курсовой 

работы (проекта), если она выполнялась в рамках соответствующего профессионального 

модуля; 

- на использовании результатов выполненных ранее практических заданий. 

ВКР подлежат обязательному рецензированию. 

Внешнее рецензирование ВКР проводится с целью обеспечения объективности 

оценки труда выпускника. Выполненные квалификационные работы рецензируются 

специалистами по тематике ВКР из предприятий и организаций по техническому 

профилю. На одного рецензента не может быть более 8 студентов. 

Рецензенты ВКР определяются не позднее, чем за месяц до защиты. 

Рецензия должна включать: 

- заключение о соответствии ВКР заявленной теме и заданию на нее; 

- оценку качества выполнения каждого раздела ВКР; 

- оценку степени разработки поставленных вопросов и практической 

значимости работы; 

- общую оценку качества выполнения ВКР. 
Содержание рецензии доводится до сведения, обучающегося не позднее, чем за 

день до защиты работы. 

Внесение изменений в ВКР после получения рецензии не допускается. 

Зав. отделением после ознакомления с отзывом руководителя и рецензией решает 

вопрос о допуске обучающегося к защите и передает ВКР в ГЭК. 
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4.2. Примерная тематика дипломных работ по специальности 

 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Совершенствование технологии и расширение ассортимента вторых блюд 

восточной кухни в ресторане 

Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 

сложных блюд из мяса с использованием современных технологий и оборудования» 

Разработка технологического процесса приготовления сложных горячих блюд из 

птицы в ресторане 

Совершенствование организации приготовления и приготовление сложных 

горячих фирменных блюд из свинины в ресторане 

Совершенствование организации процесса приготовления и приготовление 

сложных первых блюд с использованием современных технологий и оборудования 

Совершенствование организации приготовления и приготовление сложных 

горячих фирменных блюд из говядины в ресторане 

Организация технологического процесса приготовления и приготовление блюда 

«Курица запеченная с овощами» 

Организация технологического процесса приготовления и приготовление блюда 

«Сибас с овощным соте» 

Организация технологического процесса приготовления и приготовление блюда 

«Жаркое по домашнему» 

Совершенствование организации процесса приготовления сложных горячих блюд 

из мяса для ресторана 

Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из рыбы в 

ресторане. 

Организация технологического процесса приготовления сложных горячих блюд 

из с/х птицы 

Совершенствование организации деятельности кафе «Миля» с применением 

новейшего оборудования. 

Совершенствование организации деятельности ресторана «Чентуриппе» с 

применением новейшего оборудования. 

Состояние и перспективы развития школьного питания в Московской области 

Актуальные направления в организации технологического процесса 

приготовления сложной кулинарной продукции 

Совершенствование организации технологического процесса приготовления 

сложного горячего блюда из мяса с применением современного метода Cook&Chill 

Организация технологического процесса приготовления сложной кулинарной 

продукции 

Франшиза в сфере общественного питания и перспективы развития на условиях 

франчайзинга сети ресторанов «Му-му» 

Совершенствование технологического процесса приготовления, оформления и 

подачи горячего блюда «Семга под томатным соусом» 

Совершенствование технологии и технология приготовления блюда «Рыба 

соленая, тушеная в томате с овощами, с применением новейшего оборудования 

Организация технологического процесса с применением инновационного 

сочетания продуктов при приготовлении сложного горячего блюда «Люля-кебаб с 

овощами на гриле» 

Совершенствование организации технологического процесса приготовления 

сложного горячего блюда Судак тушенный в томате с овощами на примере ресторана 

«Олимп» с полным технологическим циклом производства 

Совершенствование организации технологического процесса приготовления 

сложного горячего блюда Рататуй на примере ресторана 
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Совершенствование организации приготовления и приготовления блюда 

«Гуляш с макаронными изделиями» 

 

 

4.1. Структура и содержание выпускной квалификационной работы 

 

Общая структура ВКР должна содержать следующие элементы: 

- отзыв руководителя 

- рецензия 

- титульный лист; 

- задание на ВКР; 

- график выполнения выпускной квалификационной работы; 

- содержание (оглавление); 

- введение; 

- основанная часть; 

- заключение (выводы); 

- библиография (литература); 

- приложения. 

Каждый структурный элемент ВКР (кроме подразделов) должен начинаться с 

нового листа. 

Краткая характеристика структурных элементов. 

1. Титульный лист 

Титульный лист выпускной квалификационной работы является первым листом 

Наименование колледжа пишется прописными (заглавными) буквами прямым 

шрифтом 14 кеглем в именительном падеже. 
Слова Выпускная квалификационная работа пишутся прописными (заглавными) 

буквами, прямым жирным шрифтом 16 кеглем. 

Наименование темы выпускной квалификационной работы пишется с прописной 

(заглавной) буквы строчными буквами, прямым жирным шрифтом 14 кеглем, в 

именительном падеже, единственного числа, без кавычек. Оно должно соответствовать 

принятой терминологии и быть кратким. 

Переносы слов и подчеркивания в надписях титульного листа не допускаются. 

2. Задание на выпускную квалификационную работу 

Задание составляется после выбора и закрепления темы, а также назначения 

руководителя выпускной квалификационной работы. 

Задание на выпускную квалификационную работу оформляется руководителем 

совместно со студентом на специальном бланке по установленной форме. В выпускной 

квалификационной работе задание размещается после титульного листа, является 

вторым по порядку листом, но не нумеруется 

3. Содержание 

Содержание выпускной квалификационной работы включает наименование 

структурных элементов, в т.ч. введения, разделов и подразделов, заключения, списка 

использованных источников и приложений, с указанием номеров страниц, на которых 

размещаются эти материалы. 

Слово Содержание записывают в виде заголовка (симметрично тексту) с 

прописной (заглавной) буквы строчными буквами, прямым жирным шрифтом 14 

кеглем. 

4. Введение 
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Введение должно содержать оценку современного состояния проблемы, 

решаемой в выпускной квалификационной работе, основание и исходные данные для 

ее выполнения. 

Слово Введение пишется в виде заголовка с прописной (заглавной) буквы 

строчными буквами, прямым жирным шрифтом 14 кеглем. 

Введение включает: 

– обоснование темы выпускной квалификационной работы; 

– актуальность и новизну исследования; 

– цель и задачи исследования; 

– указание объекта и предмета исследования, используемых методов анализа и 

литературных источников. 

Актуальность исследования характеризуется состоянием проблемы, изучаемой 

студентом в настоящее время. Цели и задачи исследования формируются студентом и 

руководителем выпускной квалификационной работы. Объект исследования 

выбирается или по месту прохождения преддипломной практики, или по месту работы 

студента - выпускника. Объектом исследования является то, что берется на 

рассмотрение, изучение и исследование. Предмет исследования отражает новые 

отношения, свойства и функции объекта. 

Объем введения – 3-4 страницы текста. 

5. Основная часть 
Основная часть выпускной квалификационной работы должна содержать данные, 

отражающие существо, методику и основные результаты исследования. Основная часть 

должна включать, как правило, два-три раздела. 

В первом разделе осуществляется выбор направления работы, обоснование 

выбора, а также методов решения задач, их сравнительная оценка. Это теоретический 

раздел выпускной квалификационной работы, в котором раскрывается суть выбранной 

проблемы исследования. Он может содержать исторический аспект решаемой 

проблемы, выполняется на основе нормативных документов и литературных 

источников. Студент должен представить анализ использованных источников и 

выразить свою точку зрения по проблеме исследования. 

Работа над первым разделом должна позволить руководителю оценить и от- 

метить в отзыве уровень развития следующих компетенций выпускника: понимать 

сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней 

устойчивый интерес; осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития; осуществлять поиск, анализ и оценку информации, 

необходимой для постановки и решения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

Второй раздел является аналитическим и посвящается анализу собранной 

статистической информации по проблеме исследования. Анализ охватывает основные 

показатели (в т.ч. технико-экономические) деятельности объекта исследования (на при- 

мере конкретного предприятия, организации, учреждения). Результаты анализа 

представляются в виде таблиц, диаграмм, графиков, использования компьютерной 

графики и раз-работки тестов программ анализа. Программное обеспечение может быть 

представлено в приложении. 

Работа над вторым разделом должна позволить руководителю ВКР оценить и 

отметить в отзыве уровень развития у студента таких компетенций как: организовывать 

собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения 

профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество; решать проблемы, 

оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях; владеть 

информационной куль-турой, анализировать и оценивать информацию с 
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использованием информационно-коммуникационных технологий; ориентироваться в 

условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности; работать с 

общим и специализированным программным обеспечением. 

В третьем разделе автор выпускной квалификационной работы разрабатывает 

предложения по совершенствованию функционирования объекта исследования, 

представляет свои решения по его преобразованию, исходя из результатов анализа 

исследования, выполненного в первых двух разделах, а также имеющегося 

прогрессивного отечественного и зарубежного опыта. Все предложения и 

рекомендации должны носить конкретный, обобщенный характер. 

Разделы выпускной квалификационной работы, как правило, делятся на под- 

разделы. Раздел может содержать от двух до четырех подразделов. Разделы и 

подразделы нумеруются арабскими цифрами. 

Каждый раздел выпускной квалификационной работы должен заканчиваться 

выводом. 

6. Заключение 
Слово Заключение пишется в виде заголовка (симметрично тексту по центру) с 

прописной (заглавной) буквы строчными буквами, прямым жирным шрифтом 14 

кеглем. 

Завершающей частью выпускной квалификационной работы является заключение, 

кото-рое содержит выводы и предложения с их кратким обоснованием в соответствии с 

поставленной целью и задачами, раскрывает значимость полученных результатов. 

Заключение не должно составлять более четырех страниц текста. 

Заключение лежит в основе доклада студента на защите. 

Объем заключения – 3-4 страницы текста. 

7. Список использованных источников 

Список использованных источников отражает перечень источников, которые 

использовались при написании ВКР (не менее 20), составленный в следующем порядке: 

Законы Российской Федерации (в очередности от последнего года принятия к 

предыдущим); 

Указы Президента Российской Федерации (в той же последовательности); 

Постановления Правительства Российской Федерации (в той же очередности); 

нормативные акты, инструкции; 

иные официальные материалы (резолюции-рекомендации международных 

организаций и конференций, официальные доклады, официальные отчеты и др.); 

монографии, учебники, учебные пособия (в алфавитном порядке); 

иностранная литература; 

интернет-ресурсы. 
Каждый литературный источник должен иметь следующие данные: фамилию и 

инициалы автора (авторов), полное название (без кавычек), место издания, название 

издательства, год издания, общее количество страниц. 

При использовании источников на иностранных языках их список размещается 

после литературы на русском языке, в последовательности букв латинского алфавита. 

Порядковая нумерация при этом сохраняется общая. 

Использование в качестве источников материалов Internet допустимо при ссылках 

на официальные сайты. 

8. Приложения 

В выпускной квалификационной работе приложения размещаются после списка 

использованных источников. Порядковая нумерация страниц при этом сохраняется. 

Приложения могут состоять из дополнительных справочных материалов, 

имеющих вспомогательное значение, например: копий документов, выдержек из 
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отчетных материалов, статистических данных, схем, таблиц, диаграмм, программ, 

положений и т.п. 

В приложения рекомендуется включать материалы, связанные с выполнен-ной 

работой, которые по каким-либо причинам не могут быть включены в основную часть 

и которые дополняют выпускную квалификационную работу: промежуточные рас-четы 

(например, формы отчетности, аналитические расчетные таблицы, декларации и др.); 

таблицы вспомогательных цифровых данных; материалы о внедрении результатов 

ВКР; иллюстрации вспомогательного характера и др. 

Объем выпускной квалификационной работы должен составлять 40-50 страниц 

печатного текста (без приложений) в зависимости от специфики специальности. При 

выполнении ВКР в форме опытных образцов изделий, продуктов и пр., а также при 

творческих работах, количество листов расчетно- пояснительной записки должно быть 

уменьшено без снижения общего качества ВКР. 

Требования к оформлению ВКР должны соответствовать требованиями ЕСТД и 

ЕСКД, ГОСТ 7.32. - 2001 «Система стандартов по информации, библиотечному и 

издательскому делу «Отчет о научно-исследовательской работе», ГОСТ 7.1. -2003 

«Библиографическая  запись.  Библиографическое  описание»,  ГОСТ  7.82.  -2001 
«Библиографическая запись. Библиографическое описание электронных ресурсов» и 

(или) другим нормативным документам (в т.ч. документам СМК). Обучающийся может 

применять для оформления документации ВКР автоматизированные системы 

проектирования и управления (САПР). 

Оформление  текста  ВКР  производится  в  соответствии  с  ГОСТ  7.32-2001 
«Система стандартов по информации, библиотечному и издательскому делу. Отчет о 

научно-исследовательской работе. Структура и правила оформления». Текст ВКР 

должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан на одной 

стороне белой бумаги формата А4 (210 х 297 мм). Цвет шрифта - черный, межстрочный 

интервал - полуторный, гарнитура – Times New Roman, размер шрифта - 14 кегль. 

 

4.2. Порядок оценки результатов дипломной работы. 

Выполненная выпускная квалификационная работа в целом должна: 

- соответствовать разработанному заданию; 

- включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, 

сопоставлениями и оценкой различных точек зрения; 

- демонстрировать требуемый уровень общенаучной и специальной подготовки 

выпускника, его способность и умение применять на практике освоенные знания, 

практические умения, общие и профессиональные компетенции в соответствии с 

ФГОС СПО. 

- При проведении ГИА (защиты ВКР) необходимо учитывать следующие 

критерии: 

- уровень освоения студентом теоретического материала, предусмотренного 

рабочими программами учебных дисциплин, МДК профессиональных модулей; 

- уровень практических навыков, продемонстрированных выпускником при 

выполнении ВКР; 

- уровень знаний и умений, позволяющий решать поставленные задачи при 

выполнении ВКР; 

- умелая систематизация данных в виде таблиц и графиков с необходимым 

анализом, обобщением и выявлением тенденций развития; 

- аргументированность выводов, обоснованность предложений и рекомендаций; 

- обоснованность, чёткость, лаконичность изложения сущности темы ВКР; 

- гибкость и быстрота мышления при ответах на поставленные при защите ВКР 
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вопросы. 

 

4.3. Порядок оценки защиты дипломной работы. 

 

Результаты защиты ВКР определяются оценками "отлично", "хорошо", 

"удовлетворительно", "неудовлетворительно" и объявляются в тот же день после 

оформления в установленном порядке протокола заседания ГЭК. 

При определении оценки по защите ВКР учитываются: качество устного доклада 

выпускника, свободное владение материалом ВКР, глубина и точность ответов на 

вопросы, отзыв руководителя и рецензия, а также освоение общих и профессиональных 

компетенций. Результаты заносятся в оценочную ведомость. 

Общие и профессиональные компетенции оцениваются по бальной системе от 0 до 

3 баллов. Максимальное количество баллов – 80. Суммарное количество баллов 

переводится в оценки «неудовлетворительно», «удовлетворительно», «хорошо» и 

«отлично» по таблице 4: 
Таблица 4 

Оценка освоения результатов компетенций 

<50% 51%-60% 61%-75% 76%-100% 
40 40,8 - 48 48,8 - 60 60,8 - 80 

Оценка 2 
«неудовлетворительно» 

Оценка 3 
«удовлетворительно» 

Оценка 4 
«хорошо» 

Оценка 5 
«отлично» 

 

 

Оценочная ведомость результатов ГИА 

Оценочная ведомость члена ГЭК защиты ВКР 

ФИО выпускника  Группа  

Тема 

ВКР:  
 

Наименование 
компетенций 

Признаки проявления 

компетенций 
Бал

лы 

ПК 1.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

 

Демонстрация навыков выполнения работ 
по поварскому и кондитерскому делу. 

 

демонстрация использования на практике 

способов минимизации отходов при 

нарезке и обработке овощей и грибов 

 

правильность техники нарезки 
требованиям 

 

правильность выбор производственного 

инвентаря и оборудования для обработки 

и  приготовления  блюд  из  овощей  и 
грибов; 
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ПК 1.4. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

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 

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 

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 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика 
сложного ассортимента с учетом 

демонстрация самостоятельного 

приготовления простых блюд и гарниров 

из овощей и грибов; 

 

демонстрация соблюдения температурного 

режима при приготовлении и подаче блюд 
и гарниров; 

 

демонстрация оформления и подачи 

простых блюд и гарниров, демонстрация 

сервировки    в    соответствии    с 

требованиями. 

 

демонстрация последовательности 

проверки органолептическим способом 

годности зерновых продуктов, жиров, 

сахара, муки,   яиц,   молока   для 

приготовления блюд и гарниров. 

 

правильный выбор производственного 

инвентаря и оборудования для обработки и 

приготовления 

 

демонстрация применения  на практике 

способов рационального использования 
сырья 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления и оформления каш и 

гарниров из круп и риса, простых блюд из 

бобовых и кукурузы. 

 

демонстрация соблюдения температурного 

режима при приготовлении и подаче блюд 

и гарниров; 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления и оформления простых 
блюд и гарниров из макаронных изделий 

 

демонстрация соблюдения 

температурного режима при 

приготовлении и подаче блюд и гарниров; 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления и оформления простых 
блюд из яиц и творога. 

 

демонстрация соблюдения 

температурного режима при 
приготовлении и подаче блюд и гарниров 

 

демонстрация последовательности 

проверки органолептическим способом 

годности и соответствия сырья для 
бульонов и отваров. 

 

демонстрация обработки сырья для 

бульонов и отваров различными 

методами 
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потребностей различных категорий 
потребителей,    видов    и    форм 
обслуживания 

использование на практике способов 

минимизации отходов при нарезке и 

обработке сырья при приготовлении 

бульонов и отваров 

 

демонстрация самостоятельного  

ПК 2.8. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных 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 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять 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 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

приготовления бульонов и отваров  

правильность в ы б о р а  производственного 

инвентаря и оборудования для 

приготовления бульонов и отваров 

 

демонстрация самостоятельного 
приготовления простых супов 

 

демонстрация использования на практике 

способов минимизации отходов при 

нарезке   и   обработке   сырья   при 

приготовлении супов 

 

демонстрация  соблюдения 

температурного режима при 
приготовлении и подаче супов 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления отдельных компонентов для 

соусов и соусных полуфабрикатов 

 

демонстрация использования на практике 

способов минимизации отходов при 

нарезке и обработке сырья для 

приготовления отдельных компонентов для 
соусов и соусных полуфабрикатов 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления простых холодных и 

горячих соусов. 

 

демонстрация соблюдения 

температурного режима при 

приготовлении и подаче соусов 

 

произведение оценки качества готовых 

блюд 

 

демонстрация проведения проверки 

органолептическим способом качества 
сырья 

 

правильность выбора производственного 

инвентаря и оборудования для 

приготовления п/ф из рыбы 

 

правильность использования различных 
технологий при обработке рыбы. 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления и подготовки п/ф из рыбы 
с костным скелетом. 

 

демонстрация использования различных 
технологий при приготовлении п/ф из рыбы 

 

демонстрация   самостоятельного 

приготовления и оформления простых 

блюд из рыбы с костным скелетом 
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потребителей, видов 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том 

числеавторских, брендовых, 

региональных  с  учетом  

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

правильность соблюдения температурного 

режима при приготовлении и подаче блюд 

из рыбы 

 

произведение оценки качества готовых 
   блюд 

 

правильность выбора способа хранения  

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 

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 

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 

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 

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 

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 

ПК 5.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

 блюд из рыбы  

демонстрация самостоятельного 

приготовления или подготовки п/ф из мяса, 

мясных продуктов и домашней птицы 

 

правильный выбор производственного 

инвентаря и оборудования для 

приготовления п/ф из мяса, мясных 

продуктов и домашней птицы 

 

демонстрация использования различных 

технологий при обработке мяса, мясных 

продуктов и домашней птицы 

 

демонстрация самостоятельного 

проведения обработки и приготовления 

п/ф из мяса, мясопродуктов и домашней 

птицы 

 

правильность использования различных 

технологий при приготовлении п/ф из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы 

 

правильность соблюдения температурного 

режима хранения п/ф из мяса, 
 мясопродуктов и домашней птицы. 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления и оформления простых блюд 

из мяса и мясных продуктов. 

 

правильность соблюдения 

температурного режима при 

приготовлении и подачи блюд из мяса и 

мясных продуктов. 

 

произведение оценки качества готовых 
блюд 

 

правильность выбора способа хранения 

блюд из мяса и мясных продуктов, с 

соблюдением температурного режима 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления и оформления простых блюд 

из домашней птицы. 

 

правильность соблюдения температурного 

режима при приготовлении и подаче блюд 

из домашней птицы 

 

произведение оценки качества готовых 
блюд 
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изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3.  Осуществлять  

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

правильность выбора способа хранения с 
соблюдением температурного режима 

 

демонстрация последовательности 

проверки органолептическим способом 

качества гастрономических продуктов, 

демонстрация выбора производственного 

инвентаря и оборудования для 

приготовления холодных блюд и закусок 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления и оформления бутербродов 

и гастрономических продуктов порциями 

 

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 

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 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

ПК 6.1. Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 6.2. Осуществлять текущее 

планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими 

подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельности 

правильность выбор способов хранения 

бутербродов, с соблюдением 

температурного режима 

 

демонстрация самостоятельного 
приготовления и оформления салатов 

 

демонстрация использования различных 
технологий при приготовлении и 

оформлении салатов 

 

произведение оценки качества готовых 

блюд 

 

правильность выбора способа хранения 
салатов, с соблюдением температурного 

режима 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления и оформления простых 

холодных закусок. 

 

демонстрация  использования различных 
технологий при приготовлении и 
оформлении простых холодных закусок. 

 

произведение оценки качества готовых 
блюд 

 

правильность выбора способа хранения 

холодных закусок, с соблюдением 

температурного режима 

 

демонстрация   самостоятельного 

приготовления и оформления простых 
холодных блюд. 

 

демонстрация  использования различных 

технологий при приготовлении и 

оформлении простых холодных блюд. 

 

произведение оценки качества готовых 
блюд 

 

правильность выбора способа хранения 

холодных блюд, с соблюдением 

температурного режима 
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подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни на рабочем месте 

ПК 7.1. Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (по профессии 

33.011 Повар) 

демонстрация   самостоятельного 

приготовления и оформления простых 
холодных и горячих сладких блюд. 

 

демонстрация использования различных 

технологий при приготовлении и 

оформлении простых холодных и горячих 
сладких блюд. 

 

произведение оценки качества готовых 
блюд 

 

правильность выбора способа хранения 

холодных и горячих сладких блюд, с 

соблюдением температурного режима 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления и оформления простых 

горячих напитков. 

 

демонстрация использования различных 
технологий при приготовлении и 

 

 оформлении простых горячих напитков.  

произведение оценки качества готовых 
блюд 

 

правильность выбора способа хранения 

горячих напитков, с соблюдением 

температурного режима 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления и оформления простых 

холодных напитков. 

 

демонстрация  использования различных 

технологий при приготовлении и 
оформлении простых холодных напитков. 

 

произведение оценки качества готовых 
блюд 

 

правильность выбора способа хранения 

холодных напитков, с соблюдением 

температурного режима 

 

демонстрация   самостоятельного 

приготовления и оформления простых 
хлебобулочных изделий и хлеба. 

 

демонстрация использования различных 

технологий при приготовлении и 

оформлении   простых   хлебобулочных 

изделий и хлеба. 

 

произведение оценки качества готовых 
блюд 

 

правильность выбора способов хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба, с 

соблюдением температурного режима 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления и оформления основных 

мучных кондитерских изделий. 
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демонстрация использования различных 

технологий при приготовлении и 

оформлении основных мучных 

кондитерских изделий. 

 

произведение оценки качества готовых 
блюд 

 

правильность выбора способа хранения 

мучных кондитерских изделий, с 
соблюдением температурного режима 

 

демонстрация самостоятельного 

приготовления и оформления печенья, 

пряников, коврижек. 

 

демонстрация  использования различных 

технологий при приготовлении и 
оформлении печенья, пряников, коврижек 

 

произведение оценки качества готовых 

блюд 

 

правильность выбора способа хранения 

печенья, пряников, коврижек, с 
соблюдением температурного режима 

 

 демонстрация самостоятельного 
приготовления отделочных полуфабрикатов 

 

демонстрация использования в 

оформлении простые и основные 

отделочные п/ф. 

 

произведение оценки качества готовых 
блюд 

 

демонстрация  самостоятельного 

приготовления и  оформления 

отечественных  классических  тортов  

и пирожных. 

 

демонстрация использования различных 

технологий при приготовлении и 

оформлении  отечественных  классических 
тортов и пирожных 

 

произведение оценки качества готовых 
блюд 

 

правильность выбора способа хранения 

тортов и пирожных, с соблюдением 

температурного режима 

 

демонстрация самостоятельного 
приготовления и оформления фруктовых 

и легких обезжиренных тортов и пирожных 

 

демонстрация использования различных 

технологий при приготовлении и 

оформлении   фруктовых   и   

легких обезжиренных тортов и пирожных. 

 

произведение оценки качества готовых блюд  
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правильность выбора способов хранения 

фруктовых и легких обезжиренных тортов и 

пирожных, с соблюдением температурного 

режима 

 

ОК.01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК.02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного 

контекста 

Демонстрация интереса к будущей 

профессии (активность, инициативность в 

процессе освоения профессиональной 

деятельности). 

 

Эффективная самостоятельная работа при 

изучении профессионального модуля. 

 

Мотивированное обоснование выбора и 

применения методов и способов решения 

профессиональных задач при 

осуществлении профессиональной 

деятельности. 

 

Компетентный анализ ситуации, 

определение алгоритма действий при 

решении стандартных и нестандартных 

профессиональных задач 

 

ОК.06 Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение 

на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК.08 Использовать средства 

физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК.11 Планировать 

предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере 

Демонстрация рационального выбора 

методов поиска, обработки и использования 

информации в процессе решения 

профессиональных задач 

 

Профессиональное использование 
специальных программ профессиональной 
деятельности 

 

Способность к коллективной работе, 

демонстрация навыков корректного 

общения  с   коллегами,  руководством, 
потребителями. 

 

Самоанализ и коррекция результатов 

собственной работы, коррекция 

деятельности  участников  группы,  поиск 
компромиссных решений 

 

Определение задач профессионального и 

личностного развития, составление 

оптимальной траектории самообразования и 

повышения квалификации 

 

Анализ инноваций в области организации 

документационного обеспечения 

управления и информационных технологий 

 

 Баллы  
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Выведение итоговой оценки 
 

Оценка результата освоения профессиональных и общих компетенций  

Оценка рецензента  

Оценка руководителя ВКР  

Оценка за доклад  

Оценка за ответы на вопросы  

Итоговая оценка  

 
Председатель ГЭК  (расшифровка подписи) 

(подпись) 

Члены ГЭК  (расшифровка подписи) 

(подпись) 

 (расшифровка подписи) 

(подпись) 

 (расшифровка подписи) 

(подпись) 

 (расшифровка подписи) 
(подпись) 

Секретарь ГЭК  (расшифровка подписи) 

(подпись) 
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