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Раздел 1. Общие положения

1.1. Назначение основной профессиональной образовательной программы

Настоящая основная профессиональная образовательная программа 
«Профессионалитет» (далее -  ОПОП-П) по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело разработана в соответствии с федеральным государственным 
образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденным приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565 (далее -  ФГОС, 
ФГОС СПО).

ОПОП-П определяет объем и содержание среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, требования к 
результатам освоения образовательной программы, условия реализации образовательной 
программы.

ОПОП-П по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, реализуемая 
на базе основного общего образования, разработана ОГБПОУ «Рязанский колледж имени 
Героя Советского Союза Н.Н. Комарова» на основе требований соответствующих 
федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего 
профессионального образования и положений федеральной основной 
общеобразовательной программы среднего общего образования, а также с учетом 
получаемой специальности среднего профессионального образования

1.2. Нормативные документы

Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации»;

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело (Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 г. № 1565);

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования (Приказ 
Минпросвещения России от 24.08.2022 г. № 762);

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования (Приказ Минпросвещения России 
от 08.11.2021 № 800) (далее -  Порядок);

Положение о практической подготовке обучающихся (Приказ Минобрнауки 
России № 885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020);

Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 
профессиональное обучение (Приказ Минпросвещения России от 14.07.2023 № 534);

Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования, 
реализация образовательных программ по которым не допускается с применением 
исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий 
(приказ Минпросвещения России от 13.12.2023 N 932);

Постановление Правительства Российской Федерации от 27 апреля 2024 г. № 555 
«О целевом обучении по образовательным программам среднего профессионального и 
высшего образования»;

Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 
и Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 882/391
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«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме��
реализации образовательных программ»;

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 09��
марта 2022 года № 113н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар»;

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07��
сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер»;

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01��
декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь».

1.3. Перечень сокращений

ВЧ -  вариативная часть образовательной программы;
ГИА -  государственная итоговая аттестация;
ДЭ -  демонстрационный экзамен;
МДК -  междисциплинарный курс;
ОК -  общие компетенции;
ОП -  общепрофессиональный цикл;
ОТФ -  обобщенная трудовая функция;
ОЧ -  обязательная часть образовательной программы;
ООД -  общеобразовательные дисциплины;
ОТФ -  обобщенная трудовая функция;
ОГСЭ -  общий гуманитарный и социально-экономический цикл;
ЕН -  естественно-научный и математический цикл;
ПА -  промежуточная аттестация;
ПК -  профессиональные компетенции;
ПМ -  профессиональный модуль;
ПМн -  профессиональный модуль по направленности;
ОПОП-П -  основная профессиональная образовательная программа��

«Профессионалитет»;
П - профессиональный цикл;
ПП- производственная практика;
ПДП- Производственная практика по профилю (преддипломная);
ПС -  профессиональный стандарт;
ТФ -  трудовая функция;
УМК -  учебно-методический комплект;
УП -  учебная практика;
ФГОС СПО -  федеральный государственный образовательный стандарт среднего��

профессионального образования.
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Отрасль, для которой разработана Сельское хозяйство
образовательная программа Туризм и сфера услуг
Перечень профессиональных стандартов, 33.011 Повар Приказ Министерства труда и
соответствующих профессиональной социальной защиты Российской Федерации от
деятельности выпускников (при наличии) 09.03.2022 № 113н)

33.010 Кондитер (ПриказМинистерства труда и
социальной защиты Российской Федерации от 
07.03.2015 № 597н)
33.014 Пекарь (ПриказМинистерства труда и
социальной защиты Российской Федерации от 
01.12.2015 № 914н)

Специализированные допуски для 
прохождения практики, в том числе по охране 
труда и возраст до 18 лет

Наличие медицинской книжки

Реквизиты ФГОС СПО Приказ Министерства образования и науки Российской
Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565 «Об
утверждении федерального государственного
образовательного стандарта среднего
профессионального образования по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело»

Квалификация (-и) выпускника Специалист по поварскому и кондитерскому делу
в т.ч. дополнительные квалификации 16675 Повар 

12901 Кондитер
Направленности (при наличии) -
Нормативный срок реализации на базе ООО 3 г. 10 мес.

Нормативный объем образовательной 
программы на базе ООО

5940 ак.ч.

Согласованный с работодателем срок 
реализации образовательной программы

3 г. 10 мес.

Согласованный с работодателем объем 
образовательной программы

4464 ак.ч.

Форма обучения очная
Структура образовательной программы Объем, в ак.ч. в т.ч. в форме практической 

подготовки
Обязательная часть образовательной 
программы

4464 2502

общеобразовательный цикл 1476 620

социально-гуманитарный цикл/ ОГСЭ, ЕН 640 480
общепрофессиональный цикл 882 608

профессиональный цикл 2582 1414

в т.ч. практика: 1368 1368
- учебная 324 324
- производственная 900 900
- по профилю специальности/ 

преддипломная
144 144

Вариативная часть образовательной 
программы

1296 746

социально-гуманитарный цикл/ ОГСЭ, ЕН 28 -

общепрофессиональный цикл 270 270
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профессиональный цикл 998 476

в т.ч. практика: 180 180
- учебная 36 36
- производственная 144 144

в т.ч. запрос конкретного работодателя 
кластера и (или) отрасли (не менее 50% 
объема вариативной части образовательной 
программы), включая цифровой 
образовательный модуль:
ОП.В 10 Калькуляция и учет в общественном 108 100
питании
ОП.В 11 Организация производства и 
бережливое производство

82 50

МДКц 06.02Применение цифровых технологий 
в инновационной деятельности предприятий 
общественного питания

86 56

ПМ, 08Выполнение работ по профессии 12901 
«Кондитер»

280 270

в т.ч. практика: 180 180
- учебная 36 36
- производственная 144 144

ГИА в форме демонстрационного экзамена +
указывается из ФГОС

216

Всего 5940 3122

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

3.1. Область(и) профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 
услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)

3.2. Профессиональные стандарты

Перечень профессиональных стандартов, учитываемых при разработке ОПОП-П:

№ Код и 
Наименова 

ние ПС

Реквизиты
утверждения

Код и
наименование

ОТФ

Код и наименование ТФ

1 33.011
Повар

Приказ 
Министерства 
труда и 
социальной 
защиты 
Российской 
Федерации от 09 
марта 2022 года 
№ 113н

ОТФ В
Приготовление 
блюд, напитков 
и кулинарных 
изделий

ТФ В/01.4 Подготовка инвентаря, 
оборудования и рабочего места повара 
к работе

ТФ В/02.4 Приготовление, оформление 
и презентация блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ОТФ С
Организация и 
контроль 
текущей 
деятельности 
бригады поваров

ТФ С/01.5 Организация обеспечения 
бригады поваров необходимыми 
материальными ресурсами и 
персоналом

ТФ С/02.5 Организация работы 
бригады поваров

ТФ С/03.5 Контроль работы 
подчиненных и подготовка отчетности
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Раздел 4. Требования к результатам освоения образовательной программы

4.1. Общие компетенции

Код ОК
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 и 
выделять её составные части

определять этапы решения задачи, составлять план действия, реализовывать составленный план, определять 
необходимые ресурсы

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

Знания:

актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить

структура плана для решения задач, алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях

основные источники информации и ресурсы для решения задач и/или проблем в профессиональном и/или 
социальном контексте

методы работы в профессиональной и смежных сферах

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

ОК 02 Использовать современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации 
информации, и 
информационные

Умения:

определять задачи для поиска информации, планировать процесс поиска, выбирать необходимые источники 
информации

выделять наиболее значимое в перечне информации, структурировать получаемую информацию, оформлять
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находить интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и документировать

оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять план проекта

�1�����������C

содержание актуальной нормативно-правовой документации

современная научная и профессиональная терминология

возможные траектории профессионального развития и самообразования

основы предпринимательской деятельности, правовой и финансовой грамотности

правила разработки презентации

основные этапы разработки и реализации проекта

ОК 04 Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в коллективе и 
команде

�;� ���������C

организовывать работу коллектива и команды

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности

�1�����������C

психологические основы деятельности коллектива

психологические особенности личности

ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном языке 
Российской Федерации с 
учетом особенностей 
социального и культурного 
контекста

�;� ���������C

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном 
языке

проявлять толерантность в рабочем коллективе

�1�����������C

правила оформления документов
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правила построения устных сообщений

особенности социального и культурного контекста

ОК 06 Проявлять гражданско­
патриотическую позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
российских духовно­
нравственных ценностей, в 
том числе с учетом 
гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений, применять 
стандарты
антикоррупционного
поведения

Умения:

проявлять гражданско-патриотическую позицию

демонстрировать осознанное поведение

описывать значимость своей специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело»

применять стандарты антикоррупционного поведения

Знания:

сущность гражданско-патриотической позиции

традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 
межрелигиозных отношений

значимость профессиональной деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело»

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

ОК 07 Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
применять знания об 
изменении климата, 
принципы бережливого 
производства, эффективно 
действовать в 
чрезвычайных ситуациях

Умения:

соблюдать нормы экологической безопасности

определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело»

организовывать профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого производства

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий 
региона

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

Знания:
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�����������������L�����������������������6�����������������������������������������������������������	�����������������������6��������������������������

�������������5�����������������5�M�����������6�����������������5���������������	�����������������������6��������������������������

�����������������������������������������������������������@��������

���������������5�����������@��������������������������������������

�������������5�������������������������������������������������������������������������K���������������6����������������

���������������������������������������������������5�����6���5�K�������������������K

���$���;�A �C������������������������������������������
�	�����������������6�����������������5����������
�����K������������������������������������������
��������������������������������������

Умения:

���������������������������	�����������������������*�����������������������������0���������������������������������������������������������������������������M�������������@����������
�@�������������5�K�������������	���������������������5�K�����������6

�������	�����������������������6��
����������������������������

�����������������������������������������5���������������5�����������������������5�K���	�����������6�������������	�����������������������6��������������������������

�������������@����������
���������K������������������������������
�	�����������������6��
��������������������������������

�������������������������������������������������������	�������������������������������������@���������M���K�����������������5�������������������������6�������������������������������9�)�:�;�<�:�(�=��
�>���������������������������������������������������������#

Знания:

���������� �	�����������������6�����������������5�����������������������������������M���������	��������������������������������������������������������������������������������������

�����������5�������������������������������������@��������

�����������������������	�����������������������6���������������������������������������5���������������	�����������������������������������������������������������������������������9�)�:�;�<�:�(�=��
�>���������������������������������������������������������#

�������������������������	�������������������������������������@��������

���$���;�I �>������������������������
�������	�����������������������6��
�������������������������6��������
����������������������������������

Умения:

���������������������������6�������5�����������������������������������������5�K�����5���������5���������6�����������������������5�����������5�� �E�������	���������������������5��������
���5�������5���F�M�������������������������������5�������������������5���� �������	���������������������5�����������5

�����������������������������5�����K �������������������������������������������K���������������������5���������������������������	���������������������5�����������5
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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

�1�����������C

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

�4�$�7�$�� �*���������������������������:��������� �����������3����

�'�����:�������������������������� �%������ ���� ������� �������	�������� 
����� �����������3����

�*�������������������� �����	������������ ����� �����������3����

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

�#���	�:�����C

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 
материалов в соответствии с инструкциями и регламентами;

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с заказом, планом работы;

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности;

упаковки и хранения полуфабрикатов

�;� ���������C
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выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами;

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства полуфабрикатов по количеству 
и качеству в соответствии с заказом;

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 
оборудования, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ и требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты;

обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте;

обеспечивать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно­
гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара;

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения

Знания:

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов;

системы охраны труда, пожарной безопасности и техники безопасности при выполнении работ;

санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления полуфабрикатов, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП);

методы контроля качества сырья, продуктов для приготовления полуфабрикатов;

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных условий труда, 
качества и безопасности для приготовления полуфабрикатов;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды для приготовления
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���������	�������������������������������������������K�����������������������X

�����������������������������������������5�����������������������K�����������������������K�����������������6�X���������������������������������������6����������������������������������������������
��������������������

�����������������������������������������������������������������K���������6�������������5�X�������������@���5�������������������������������������U����������������������������������
�������������5�X

�������5�M�����������������������M���������������������������������������������������������������������K�������������������������������K�M�������0�����K�����������������	�����������0�����K��
���������������X

�������������������������������������������K���������X

�������5�M�������������������������������������������5�K�����������������������M���������������5���K�������������������5�������������������������������X��

�������5�������K�������5�K�������@���6�M�������������������������������������������K�������������������M�����K�������������������������������K����������������������

�>�$�� �(�:�<�:�� ��������������������������
�������������������M������������������������
�L���������������������K�����������������K��
���������������5�������G�� �����������6�M��
�������������M�����5���5�M��
�������5����������������������������
���5�������M����������

Навыки:

���5�������������������������������������M�������������������������L���������������������K�����������������K�����������������5�������G�� �����������6�M���������������M�����5���5�M��
�������5�������������������������������5�������M���������������������������������������������������K������������������������������������������������������������������������������������
�������������������������X

���������������������������������������������������������������������������������������������M�������������������M���K�����������������������������������������������5��������������������������
�������������������6���������������������������X

�������������������������������������������������@��������

Умения:

���5���������������������������������������������������������������������������������K�������������������������������������������������������������������������L���������������������K������
�����������K�����������������5�������G�� �����������6�M���������������M�����5���5�M���������5�������������������������������5�������M�����������X

�������������������������������������������������������������5�������������������5�X

���������������������������������������������������������������������������������������5�������M���������������������������������������������������������������������������������������X

�������������������������������������������������������M�����������������0�M�������������������������5�������M���������:���:�����������������������������M�����5��������������
�����������������������0�������������������5���������������������M�������������������������������������������������������������������X

�����������������������������M�������������������������������������������@���������������������������@�����������������5�������M�����5���������������������������������6�����5���5�M��
�����������������������������U�����5�K�������������6�M�������������������������������5���������������������������������������������������������������6��������������������������������������
���������������������������������������������X
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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

�1�����������C

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для обработки экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи;

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

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении;

способы удаления излишней горечи из экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи;

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 
продуктов, хранения неиспользованного сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, домашней птицы, дичи;

формы, техника нарезки, формования, экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи

ПК 1.3. Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента

�#���	�:�����C

выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;

выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;

выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента

�;� ���������C

выполнять и контролировать приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд,
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кулинарных изделий сложного ассортимента оценивать качество и соответствие технологическим 
требованиям приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с 
учетом требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно заказу;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 
ингредиентов, применения специй, приправ, пряностей;

владеть, контролировать применение техники работы с ножом при нарезке, измельчении вручную 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, применять техники шпигования, 
фарширования, формования, панирования, различными способами полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента;

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде;

проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на вынос;

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать на вынос;

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товарного соседства скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов;

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании);

применять различные техники порционирования (комплектования) полуфабрикатов с учетом 
ресурсосбережения)

Знания:

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента;

современные методы, техники приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента из различных 
видов сырья в соответствии с заказом;

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды;

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, продуктов при приготовлении
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процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления 
полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их обработки, подготовки, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее);

современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения;

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями 
и приправами;

правила организации проработки рецептур;

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов;

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам;

правила расчета себестоимости полуфабрикатов

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

�#���	�:�����C

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 
материалов в соответствии с инструкциями и регламентами;

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

�;� ���������C

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
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приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами;

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства;

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребности и имеющихся условий хранения;

распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте;

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно­
гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте;

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения

Знания:

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента;

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ для 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами;

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов,
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты для приготовления супов сложного ассортимента;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.;

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов;

определять степень готовности, доводить до вкуса и оценивать качество органолептическим способом 
супов сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 
организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных супов; сервировать 
для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи супов;

организовывать хранение сложных супов с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд.

�1�����������C

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
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рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов сложного 
ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

актуальные направления в приготовлении супов сложного ассортимента;

правила разработки или адаптации рецептур с учетом выхода порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов в соответствии с 
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;

правила сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 
супов сложного ассортимента;

правила минимизации потерь питательных веществ, массы продукта при термической обработке, 
определения степени готовности, доведения до вкуса, оценки качества органолептическим способом 
супов сложного ассортимента;

способы выявления и исправления дефектов,

охлаждение, замораживание, размораживание отдельных полуфабрикатов для супов, готовых супов для 
организации хранения

ПК 2.3. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительно е 
хранение горячих 
соусов сложного 
ассортимента

Навыки:

приготовления, выполнения непродолжительного хранения горячих соусов сложного ассортимента

Умения:

выполнять и контролировать процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 
презентации и реализации соусов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных соусов 
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав соусов сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;
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блюд

�1�����������C

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации соусов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода соусов 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов;

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для соусов, готовых соусов с учетом 
требований к безопасности;

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления соусов сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления соусов сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;

техники порционирования, варианты оформления сложных соусов для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
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методы сервировки и способы подачи соусов сложного ассортимента;

температура подачи соусов сложного ассортимента; правила разогревания охлажденных, замороженных 
соусов;

требования к безопасности хранения соусов сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных соусов; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя;

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

ПК 2.4. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Навыки:

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 
из овощей,

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
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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

�1�����������C

процессы приготовления, творческого оформления и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного приготовления;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий, варианты подбора пряностей и приправ;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок с учетом требований к безопасности;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий;

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на
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иностранном языке

ПК 2.5. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации горячих 
блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Навыки:

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

Умения:

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;
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варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки;

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;

техники порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для 
подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке
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ПК 2.6. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации горячих 
блюд из рыбы, 
нерыбного водного 
сырья сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Навыки:

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
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характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья;

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности;

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;



37

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья;

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

ПК 2.7. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации горячих 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Навыки:

выполнения приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;

осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в
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блюд

�1�����������C

процессы приготовления, творческого оформления и подготовке к презентации и реализации горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика;

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности;

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд из мяса,
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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

Навыки:

выполнения разработки, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;

ведения расчетов с потребителем

Умения:

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;
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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

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

�#���	�:�����C

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 
материалов в соответствии с инструкциями и регламентами;

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами;

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

�;� ���������C

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами;

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства;

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом потребности и имеющихся условий хранения;

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на
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рабочем месте;

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно­
гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара;

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения

Знания:

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами;

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ;

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними;

последовательность выполнения технологических операций; требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены;

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств;

правила утилизации непищевых отходов;

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 
ними и их назначение
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предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию;

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных соусов, 
заправок; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;

контролировать температуру подачи холодных соусов, заправок; организовывать хранение сложных 
холодных соусов, заправок с учетом требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок;

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд

�1�����������C

процессы приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 
соусов, заправок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов;

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных холодных 
соусов, заправок;

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства, алкогольных напитков и 
варианты их использования;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного
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инвентаря;

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;

техники порционирования, варианты оформления сложных холодных соусов, заправок для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента;

температура подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения холодных соусов, заправок сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных соусов, заправок;

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке

ПК 3.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации салатов 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Навыки:

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
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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.

�1�����������C

процессы приготовления, творческого оформление и подготовки к презентации и реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода салатов 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых салатов;

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
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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 и техники общения, 
ориентированные на потребителя;

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

ПК 3.4. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации канапе, 
холодных закусок 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

Навыки:

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

Умения:

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания;

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
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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

�1�����������C

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода канапе, 
холодных закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых канапе, холодных закусок;

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных канапе, 
холодных закусок;

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для канапе, холодных закусок, 
готовых канапе, холодных закусок с учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента;
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способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления сложных канапе, холодных закусок для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента;

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента;

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, холодных закусок;

требования к безопасности хранения канапе, холодных закусок сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных канапе, холодных закусок;

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке

ПК 3.5. 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

Навыки:

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,



53

���������������������0�M�������������������6�����5�������X

�������������������������������������������������������5�������M�����������������5���������������������������������������K�����������5�K�������0�������������5���5�M���������5������������
�������������������5���������������@�����������������������������������X

�����������������������������M�������������������������������5�������M�����������������������������M�������������������������������������5���������������5����������������������������������
���������������������������������������������M�������������������������������@�������������X

�����������������M�����������������������������������������������M�����5�K�����������������������������������������������������������������������������������������������M��
�������������������������������������������5�K�����������������5�������M���������������������M���������������6�����5���������������������������������������������������� ��������������������
�������������������������������������M�����������������������5���������������������������������������������������������������������������M�� �	���������6������������������������
�����������@���������������������:���:�X

�������������������5�������������������������������������M���������������������K�����������5���������0���������������5���5�M���������5�������������������������������5���������������@����������
�������������������������������������������������������������������������������6�M�������������������������������������������6���������������M�������������������������������M���������������������6������
�������������������������������������������������������������6���������������������X

���������������������������������������������������������������5�K�����������������M�����������5�������������������������������������������������6���������������������X

���������������������������������������������������������������5�K���K�����������5�K�������0�������������5���5�M���������5�������������������������������5�������X

�����������������������������������������������������������M����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������
�K�����������5�K�������0�������������5���5�M���������5�������������������������������5���������������@�����������������������������������X

�����������������@�����������������������������������������������������������M�����5���������������������������������������������������������5���������	�������5�M�������������������5����������
�������������������������������������0�������������������0�X

���K�����@���������������������������@�����������M�����������������@���������������������������5�������������	���������������5�����������K�����������5�K�������0�������������5���5�M��
�������5�������������������������������5�������M�������������5�����K�����������5���������0���������������5���5�M���������5�������������������������������5����������������������������������������
�K���������������X

�������������������5���������M�������������������������������M�����5�����������������������������������������������M�����	�������������������������@���5�K���K�����������5�K�������0����������
���5���5�M���������5�������������������������������5�������X�����������������������������������������������������������������������������������������6�����������������5�K�������������������6��
�����������������������6�M�� �	�����������������������������������������@�������������X�����������������������������������������������������������������������K�����������5�K�������0����������
���5���5�M���������5�������������������������������5�������X

�������������������5�����������K�����������������������@���5�K���K�����������5�K�������0�������������5���5�M���������5�������������������������������5��������������������������
�������������������6���������������������������������������������6���������������������X

�������������������5���������M���������������������������������������������������������������������������5���������K�����������5�K�������0�������������5���5�M���������5������������
�������������������5�������X�����������������5�������������������������������K�����������5�K�������0�������������5���5�M���������5�������������������������������5�������X



�9�4

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

�1�����������C

процессы приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья;

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности;

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
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ПК 3.6. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации холодных 
блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

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

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья;

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке

Навыки:

выполнения приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать_____
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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

�1�����������C

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика;

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;
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правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности;

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента;

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

правила разогревания охлажденных, замороженных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; требования к безопасности хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика;

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке

ПК 3.7. Осуществлять 
разработку, адаптацию 
рецептур холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том 
числе авторских,

Навыки:

выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;

оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в
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(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее);

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения;

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями 
и приправами;

правила организации проработки рецептур;

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок;

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

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

�#���	�:�����C

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 
материалов в соответствии с инструкциями и регламентами;

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами;

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков

�;� ���������C

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 
регламентами;

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства;

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся условий хранения;
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оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте;

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно­
гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара;

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения

Знания:

процессы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами;

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ;

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними;

последовательность выполнения технологических операций; требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены;
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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

�1�����������C

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации холодных
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десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 
десертов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых

холодных десертов сложного ассортимента;

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования;

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, 
правила композиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления холодных десертов сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных десертов сложного 
ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 
промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления холодных десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
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соответствии с заказом, способом обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить горячие десерты сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции;

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие десерты;

оценивать качество органолептическим способом; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты;

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих десертов сложного 
ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих десертов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих десертов; организовывать хранение сложных горячих 
десертов с учетом требований к безопасности готовой продукции;

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость горячих десертов;

вести учет реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе.
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Знания:

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации горячих 
десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 
десертов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства и варианты их использования;

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, 
напитков, правила композиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления горячих десертов сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих десертов сложного 
ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления горячих десертов сложного ассортимента для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
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использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить холодные напитки сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции;

определять степень готовности, доводить до вкуса холодные напитки;

оценивать качество органолептическим способом; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки;

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных напитков сложного 
ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных 
напитков; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;

контролировать температуру подачи холодных напитков; организовывать хранение сложных холодных 
напитков с учетом требований к безопасности готовой продукции;

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость холодных напитков;

вести учет реализованных холодных напитков с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
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процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 
напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных напитков сложного 
ассортимента;

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных десертов, 
напитков; варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков промышленного производства и варианты их 
использования;

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации напитков, правила композиции, 
коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления холодных напитков сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных напитков сложного 
ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления холодных напитков сложного ассортимента для 
подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
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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
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процессы и требования к подготовке рабочих мест, оборудования, сырья, материалов ассортимент, 
рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих напитков 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
использования;

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации напитков, правила композиции, 
коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
инвентаря;

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления горячих напитков сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих напитков сложного 
ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления горячих напитков сложного ассортимента для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи горячих напитков сложного ассортимента;

температура подачи горячих напитков сложного ассортимента; требования к безопасности хранения 
горячих напитков сложного ассортимента;



74

�������������������������������������������������������������5�K���������������K���������������������������@�����������������������������������X��

�������������������������K�������������������������M�����������������������������5���������������������������������X��

�����������5�6�����������������5�6�������������M���������:���:�� �����������������������������������5����

�>�$���9�:�J�:�� ��������������������������
���������������������M�������������������0��
�������������������K�����������5�K������
�������������K�������������������M��
�����������������M��������������������������
�����������������K�M�����������������5�K�M��
���������������������5�K��������������������
�����������������������6��
���������������5�K�������������������6��
�����������������������6�M������������������
�	�������������������@������������

Навыки:

���5���������������������������������������M���������������������������������������������������������������������K�����������5�K�������������������K�������������������M�������������������M������
�������������������������������������K�M�����������������5�K�M�����������������������5�K�������������������������������������������6�����������������5�K�������������������6��
�����������������������6�M�������������������	�������������������@�������������X

���������������������������������M�����	������������������������������������������������������������������������������������������

Умения:

���5�����������������������������������������������������������������������M�������������������0�������������������������������������������������K�����������5�K�������������������K��
�����������������M�������������������M�������������������������������������������K�M�����������������5�K�M�����������������������5�K�������������������������������������������6�����������������5�K��
�����������������6�������������������������6�M�������������������	�������������������@�������������X

�������������������������������������������������������������������������M���������������5�K�M���������������������������K�M�����������������K������������������������������������������������
�����������������5�������������������������������������������6���������������M���������������������6�����������������������������������������������������X

���������0�������������������������@���������5�K�������������������5�K�������������������������X

���5���������������	���������M���������������������K�����������5�K�������������������K�������������������M�������������������M�������������������������������������������K�M�����������������5�K�M��
���������������������5�K���������������������������������������������������0�����6�����������������������6���������������������X

�������������������������������������5���������������5�������������������������������K�����������5�K�������������������K�������������������M��������������������������������������
�����������������������6���������������M���������������������6���������������������������������������������6���������������������X

���������������������������������������������������6�������������������������������������6�������������������5�����������������������������������������������������M������������������������
���������������������������������������������������������������������5�X

�����������������������������������5���K�����������5�K�������������������K�������������������M�������������������������������������������������������������6���������������M�����������������������M��
�	���������������������������������������@�������������X

���������������5�����������������������������������5�������M���������������������M�������������������������5�K���K�����������5�K�������������������K�������������������M�� ������������������������
�����6���������0���������������������������M�����������������������������������K���������������������������������������������������������������X

���	�������������������������������������������������������6�������������������������������������6�������������������5�X

���������������������������������������������������������������������E�����������5�����K�����������5�������������������������������������5�M�������������������M���������������������������0



�B�9

документацию) руководству; проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой 
рецептуры

�1�����������C

процессы разработки, адаптации и презентации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том 
числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания;

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления 
холодных и горячих десертов, напитков;

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее);

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями 
и приправами;

правила организации проработки рецептур;

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода холодных и горячих десертов, 
напитков;

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, напитков

Организация и ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей 
различных категорий

ПК 5.1. Организовывать 
подготовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и

�#���	�:�����C

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 
материалов в соответствии с инструкциями и регламентами;

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами;

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента
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потребителей, видов и 
форм обслуживания

регламентами Умения:

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами;

оценивать наличие ресурсов;

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по количеству и качеству) для производства 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в соответствии с заказом;

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределить задания между 
подчиненными в соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного инвентаря и 
технологического оборудования;

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря;

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 
сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты;

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты;

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте 

Знания:

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами;

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе система анализа,
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кондитерских изделий выполнять и контролировать приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

организовывать их хранение до момента использования;

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, 
требованиями санитарных норм и правил;

распознавать недоброкачественные продукты;

контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 
отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, 
подготовки сырья, продуктов, приготовления отделочных полуфабрикатов;

контролировать ротацию продуктов;

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления отделочных 
полуфабрикатов;

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и условия 
хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП);

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления 
отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей заказа;

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
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ПК 5.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление,

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления;

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода отделочных полуфабрикатов;

определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на различных этапах приготовления;

доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, консистенции (текстуры);

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с 
учетом норм взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду;

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов перед использованием;

контролировать, организовывать хранение отделочных полуфабрикатов с учетом требований по 
безопасности, соблюдения режима хранения

Знания:

процессы приготовления, хранения и презентации отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, назначение 
отделочных полуфабрикатов;

температурный, временной режим и правила приготовления отделочных полуфабрикатов;

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении отделочных 
полуфабрикатов;

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент, характеристика, правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ;

требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов

Навыки:

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и использованию хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
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производства, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа;

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса теста, 
расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба;

доводить тесто до определенной консистенции;

определять степень готовности хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования хлебобулочных изделий и праздничного хлеба вручную и с помощью средств малой 
механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий;

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду;

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на 
вынос;

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать хлебобулочные изделия и праздничный 
хлеб с учетом требований по безопасности готовой продукции;

контролировать выход хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента при их 
порционировании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом требований по безопасности;

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 
изделия и праздничный хлеб на вынос и для транспортирования;
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рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

Знания:

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к презентации и реализации 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе региональных, для 
диетического питания;

температурный, временной режим и правила приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента;

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих веществ;

техника порционирования, варианты оформления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента для подачи;

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента;

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента

ПК 5.4. Осуществлять Навыки:
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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
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кондитерские изделия на вынос и для транспортирования;

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

Знания:

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к презентации и реализации мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания;

температурный, временной режим и правила приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента;

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента;

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих веществ;

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
для подачи;

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента;

правила маркирования и упаковывания
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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
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кондитерские изделия на вынос и для транспортирования;

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

Знания:

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к реализации пирожных и тортов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания;

температурный, временной режим и правила приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента;

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента;

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих веществ;

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
для подачи;

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. Осуществлять Навыки:
разработку, адаптацию --------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
_______________________  выполнения разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе
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хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения;

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями 
и приправами;

правила организации проработки рецептур;

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий;

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости

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

�#���	�:�����C

выполнения разработки различных видов меню, ассортимента кулинарной и кондитерской продукции с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков

�;� ���������C

разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, различных видов 
меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню конкурирующих и наиболее 
популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса;

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

принимать решение о составе меню с учетом типа организации питания, его технического оснащения, 
мастерства персонала, единой композиции, оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона 
и концепции ресторана, числа конкурирующих позиций в меню;
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рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кондитерской продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и напитков;

выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с руководством, потребителем в целях 
презентации новых блюд меню и напитков;

владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать помощь в выборе 
блюд напитков в меню;

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, напитки, и использовать 
различные способы оптимизации меню

Знания:

ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, напитков различных видов меню с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

актуальные направления, тенденции ресторанной деятельности в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню;

названия основных продуктов и блюд в различных странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню;

основные типы меню, применяемые в настоящее время; принципы, правила разработки, оформления 
ресторанного меню; сезонность кухни и ресторанного меню;

основные принципы подбора напитков к блюдам, классические варианты и актуальные закономерности 
сочетаемости блюд и напитков;

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, 
организаций питания с разной ценовой категорией и типом кухни в регионе;

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену кулинарной и кондитерской продукции 
собственного производства;
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��������������

�>�$���J�:�<�:�� ��������������������������
�����������������������������������������M��
���������������������0��
��������������������������
��������������������������
��������������������������������������
�����������������6����������������
��������������
������������������������������

Навыки:

���5�������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������6����������������
�����������������������������������������������X

����������������������������������������������������������������������������������������������

Умения:

���5�������������������������������������������������������������������������������������������M�����������������������0������������������������������������������������������
�������������������������������������������������������6���������������������������������������������������������������������������������6�������������������������������@�����6��
�����������@�����������������������������������������������������5�����������������������������������������������������������������������������X

�����������������������������	�������������������5�����������������������������������������������������������������������������������X

���������������������������	�����������5���������������������������M�������������������5����������������������������������������������������������������������������������������������
���������������������������0���������������������X

�����������������@���������� �	�������5���K�����������6�����������������K���������������������������U�������������������������6���������������������5�X

���������������5�������������������������������6���������������������������������5���������������������������������5�������������������������M�����������������������������������6��
�������������������X

�����������������������@�����������0���������������*���������������0�������������������������0

Знания:

�������������������5�����������������������������5�K���������������������6���������K�����������������������������������������������������������������������������5����������������������������
�������������������������������������������������������6���������������������������������������������������������������X
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дисциплинарные процедуры в организации питания;

методы эффективного планирования работы бригады/команды; методы привлечения членов 
бригады/команды к процессу планирования работы;

методы эффективной организации работы бригады/команды; способы получения информации о работе 
бригады/команды со стороны;

способы оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды, поощрения членов 
бригады/команды;

личные обязанности и ответственность бригадира на производстве;

принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;

правила работы с документацией, составление и ведение которой входит в обязанности бригадира;

нормативно-правовые документы, регулирующие область личной ответственности бригадира;

структура организаций питания различных типов, методы осуществления взаимосвязи между 
подразделениями производства;

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, эффективного общения в бригаде/команде;

психологические типы характеров работников системы и формы оплаты труда, виды стимулирующих и 
компенсационных выплат

ПК 6.3. Организовывать 
ресурсное обеспечение 
деятельности 
подчиненного 
персонала

�#���	�:�����C

выполнения организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

контроля хранения запасов, обеспечения сохранности запасов; проведение инвентаризации запасов

�;� ���������C

выполнять и контролировать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала;

взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного обеспечения;

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;

рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету товарных запасов, их получению и 
расходу в процессе деятельности;
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определять потребность для выполнения производственной программы;

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в процессе хранения;

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов; составлять акты списания (потерь при 
хранении) запасов, продуктов

Знания:

требования к условиям, срокам хранения и правила складирования ресурсного обеспечения в 
организациях питания;

назначение, правила эксплуатации складских помещений, холодильного и морозильного оборудования;

изменения, происходящие в продуктах при ихранении; сроки и условия хранения скоропортящихся 
продуктов;

возможные риски при хранении продуктов (микробиологические, физические, химические и прочие);

причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов (человеческий фактор, 
отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные условия и прочее).

способы и формы инструктирования персонала в области безопасности хранения пищевых продуктов и 
ответственности за хранение продуктов и последующей проверки понимания персоналом своей 
ответственности;

графики технического обслуживания холодильного и морозильного оборудования и требования к 
обслуживанию;

современные тенденции в области хранения пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов продуктов на производстве;

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; порядок списания продуктов (потерь при 
хранении); современные тенденции в области обеспечения сохранности запасов на предприятиях 
питания

ПК 6.4. Осуществлять 
организацию и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного 
персонала

Навыки:

организации и контроля текущей деятельности подчиненного персонала;

планирования текущей деятельности подчиненного персонала (определять объекты контроля, 
периодичность и формы контроля);
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Умения:

���5�����������������������������������������������������������������������0�������������������������������������6�������������������������������������������������������������������������X

���������������������������������������0�����������������������������������������������������������������������������������������������������M�����������������X

���������������������������������������������������������������������5�K�������0���M�������������������5�K�M�������������������������K���������������6�M�������������������X

�������������������������������������������������������������������������������������6���������������������6�����������������������������6���������������������M����������������������
���������������@�M�������������������������������������0�����������������������0���������������������������������6���������������������X

���������������������������������������������������������������������������������������������������6�����������������������������6���������������������M������������������������
�������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������X

�������������������5�����������������������������������������������������5�K���������������K�����X

������������������������������������������������������������������������������

Знания:

�	�������5�����������������5�������������������������������������������������������������6�������������������������������������������������������������������������X

�����������������������������������������������������������������������6���������������������������������5�K�������������������6�������������������������6�M�������������������	��������
�����������@�������������G�� �����������������5���������������������������������5���E�������>�����F�M���������	���������������������5���������������������5�M���������@�����������5����
���������������������M�����������@���������M�����������������������������������@���������6���������������������������M�������K�����������������������������������M�����K����������������������
���������������������������������������X

�����������������5���������������������5�X

�����������������������������������������������������������������������������������������������������X�����������������M�������������������5������������������������������������������������
�������������������X�������������������5���������������������� �������������5���Y�"�����>�M���4�����D���[�\�]�� �I�;�;�(�*�<�;�(�(�� �������������	�����������0�����������������������6��
���������������X

�����������������������������������������������������������X

���������������5�������������������������������������������������������������������������������������������6�����������������������������6���������������������M���������������5��������
���������������������X

���������������������������������������������6���������������������������������K�����������������������������5�K���	�������������������@�������������X

���������������������������������������������������5�M�� �	�����������������������5�����������������������������������������������������������������������������������������������M��
���������������������M���������������6�����������������K�������������������6�����������������������������K�����X
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методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;

схемы, правила проведения производственного контроля; основные производственные показатели 
подразделения

организации питания;

правила первичного документооборота, учета и отчетности; формы документов, порядок их заполнения;

контрольные точки процессов производства, обеспечивающие безопасность готовой продукции;

современные тенденции и передовые технологии, процессы приготовления продукции и напитков 
собственного производства;

правила составления графиков выхода на работу

ПК 6.5. Осуществлять 
инструктирование, 
обучение поваров, 
кондитеров, пекарей и 
других категорий 
работников поварского 
и кондитерского дела на 
рабочем месте

�#���	�:�����C

выполнения и контроля инструктирования и обучения поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 
работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте;

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников поварского и 
кондитерского дела на рабочем месте

�;� ���������C

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
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Знания:

знать виды, формы и методы мотивации персонала (работников); 

способы и формы инструктирования персонала;

формы и методы профессионального обучения на рабочем месте; виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте;

методы выявления потребностей персонала в профессиональном развитии и непрерывном повышении 
собственной квалификации;

личная ответственность работников в области обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения;

способы и формы оценки результатов обучения персонала; методики обучения в процессе трудовой 
деятельности;

принципы организации тренингов, масстерклассов, тематических инструктажей, дегустаций блюд;

законодательные и нормативные документы в области дополнительного профессионального образования 
и обучения, защиты прав потребителей и предоставления качественных услуг питания;

современные тенденции в области обучения персонала на рабочем месте и оценки результатов обучения

Выполнение работ по 
профессии «Повар»

ПК 7.1. Проводить 
процесс первичной 
обработки, нарезки и 
формовки овощей и 
плодов, зерновых 
продуктов, рыбы, мяса, 
домашней птицы для 
приготовления блюд

Навыки

выполнения всех видов работ по обработке, нарезке и формовке овощей и плодов, зерновых продуктов, 
рыбы, мяса, домашней птицы для приготовления блюд
Умения

проверять органолептическим способом годность овощей и плодов, зерновых продуктов, рыбы, мяса, 
домашней птицы;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки овощей и плодов, зерновых 
продуктов, рыбы, мяса, домашней птицы;
обрабатывать различными методами овощи и плоды, зерновые продукты, рыбу, мясо, домашнюю птицу; 
нарезать и формовать традиционные виды овощи и плоды, зерновые продукты, рыбу, мясо, домашнюю 
птицу;
охлаждать и замораживать нарезанные овощи и плоды, рыбу, мясо, домашнюю птицу
Знания
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�����������������������M�������������������������0���K�����������������������������������������	�����������0�M���������������0�������������������M����������������������������������������������
�������������������X
�����K�������������������������������������������������X
�������������5�������������������������������K���������������������������������� �������������������������������������������X
�K�����������������������������������������5�K�������������������������������6�M�����������������M�������������5�K�����������������M���������������������5�K����������
���������������������������������0���X
�������5�������K�����������������������������������������������������������������������������������������������������������������M�����������������������5�K������������������������������
�������������������X�� �������������������K�����������������������������������������������������X
�����������������������5�6�������@�����������������������������������������������������������������5�K�������0�������������������������X
�������������������5�����������������������5�K���������������������������������������������������5�K���������������������������������������������������������������������������������0���X��
�����������������������������������������������������������������������������������������������������������������5�����������������������K�����������������������K�����������������6����������
���������������������������������0���X��
�����������������������������������������������������@���X
�������������5�������������������������������������������5�����	�����������������������������������������������5�K�������0�������������������������M���������������������������������������X��
�����������������K���������������������0��

�>�$���H�:�<�:���>������������������
��������������������������������������������
�������	�������������������������������5�K��
���������������5�K�������0��������
�����������������������������������6�M��
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температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров;
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд; 
правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при 
приготовлении блюд; 
правила проведения бракеража;
способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи; 
правила хранения блюд

Выполнение работ по 
профессии «Кондитер»

ПК 8.1. Подготовка 
инвентаря, 
оборудования и 
рабочего места 
кондитера к работе

�#���	�:����

Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для изготовления кондитерской и 
шоколадной продукции

Оценка обеспеченности кондитерского и шоколадного производства трудовыми ресурсами и 
необходимым оборудованием

Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые в производстве кондитерской и 
шоколадной продукции

Подготовка товарных отчетов по производству кондитерской и шоколадной продукции

Контроль выполнения помощником кондитера заданий по подготовке оборудования и рабочего места 
кондитера к работе

Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при изготовлении кондитерской и шоколадной 
продукции

Проверка рабочего состояния оборудования кондитерского цеха

�;� ��������

Обосновывать ассортимент кондитерской и шоколадной продукции

Анализировать и оценивать потребность в трудовых ресурсах, необходимых для производства 
кондитерской и шоколадной продукции

Оценивать наличие и прогнозировать потребность в сырье и материалах для кондитерского и 
шоколадного производства в соответствии с имеющимися условиями хранения

Организовывать обучение помощников кондитера на рабочих местах технологиям приготовления 
кондитерской и шоколадной продукции
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Осуществлять контроль выполнения помощниками кондитера заданий по

изготовлению видов теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции ассортимента

Знания

Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания

Требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи десертов, 
мороженого, кондитерской и шоколадной

продукции разнообразного ассортимента

Технологии изготовления теста, отделочных полуфабрикатов, десертов, мороженого, кондитерской и 
шоколадной продукции разнообразного

ассортимента

Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о 
производстве кондитерской и шоколадной продукции

Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых 

продуктов, используемых при производстве кондитерской и шоколадной 

продукции, при их тепловой обработке

Специфика производственной деятельности организации, технологические процессы и режимы 
производства кондитерской и шоколадной продукции

Способы применения ароматических веществ и их дозировка с целью улучшения вкусовых качеств 
кулинарной продукции

Технологии наставничества и обучения на рабочих местах

ПК 8.2. Проводить 
процесс приготовления 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий

Навыки

выполнения всех видов работ по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Умения

использовать различные технологии приготовления и оформления блюд; 
оценивать качество готовых блюд;
выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима
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Знания
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Умения
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Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных кондитерских и шоколадных изделий

Оформлять десерты, кондитерские и шоколадные изделия, используя подходящие для этого отделочные 
полуфабрикаты и украшения

Готовить кондитерскую продукцию с последующим охлаждением и замораживанием с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов

Готовить и представлять кондитерскую и шоколадную продукцию с элементами шоу, в том числе 
национального

Соблюдать при приготовлении десертов, кондитерской и шоколадной продукции требования к качеству 
и безопасности их приготовления

Оценивать качество приготовления и безопасность готовой кондитерской и шоколадной продукции

Составлять калькуляцию продукции кондитерского и шоколадного производства

Кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление кондитерской и шоколадной 
продукции

Составлять портфолио на кондитерскую и шоколадную продукцию 

�1����������

Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания 

Организация питания, в том числе диетического

Рецептура и современные технологии приготовления кондитерской и шоколадной продукции 
разнообразного ассортимента, в том числе фирменной продукции и продукции национальных кухонь

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых в кондитерском производстве, правила учета и 
выдачи продуктов

Виды технологического оборудования, используемого при производстве кондитерской и шоколадной 
продукции, технические характеристики и условия его эксплуатации

Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям

Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях 
питания
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4.3. Матрица компетенций выпускника

4.3.1. Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО, видам деятельности по запросу работодателя видам 
профессиональной деятельности по профессиональным стандартам, квалификационным справочникам с учетом отраслевой специфики

Часть ОПОП-П 
обязательная 
/вариативная

Наименование вида 
деятельности

Код и наименование 
профессиональной компетенции

Код
профессио­

нального
стандарта

Код и наименование 
обобщенной 

трудовой функции

Код и наименование 
трудовой функции

Обязательная 
часть ОПОП-П

ВД 01 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

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/01.4 Подготовка 
инвентаря, оборудования и 
рабочего места повара к 
работе

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 
подготовку экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ПК 1.3. Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента.

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ПК 1.4. Осуществлять разработку, 
адаптацию рецептур полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ВД 02 Организация и ПК 2.1. Организовывать подготовку 33.011 ОТФ В Приготовление ТФ В/01.4 Подготовка
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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

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

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

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

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

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ВД 03 Организация и 
ведение процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных

ПК 3.1. Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с инструкциями 
и регламентами

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/01.4 Подготовка 
инвентаря, оборудования и 
рабочего места повара к 
работе

изделий, закусок ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация
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сложного
ассортимента с учетом 
потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

кулинарных изделий блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

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

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

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.

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

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,

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий
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сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

кулинарных изделий кулинарных изделий

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

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

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

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

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

ПК 5.1. Организовывать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 
в соответствии с инструкциями и 
регламентами

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/01.4 Подготовка 
инвентаря, оборудования и 
рабочего места повара к 
работе

33.014 ОТФ А Изготовление 
хлебобулочных 
изделий под 
руководством пекаря

ТФ А/01.3 Выполнение 
инструкций и заданий 
пекаря по организации 
рабочего места

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, 
хранение отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных

33.014 ОТФ В Изготовление, 
презентация и 
продажа 
хлебобулочных

ТФ B/01.4 Составление 
рецептуры хлебобулочных 
изделий
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форм обслуживания кондитерских изделий 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

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

33.014 ОТФ В Изготовление, 
презентация и 
продажа 
хлебобулочных 
изделий

ТФ B/04.4 Выпечка 
хлебобулочных изделий

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

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

33.014 ОТФ В Изготовление, 
презентация и 
продажа 
хлебобулочных 
изделий

ТФ B/05.4 Презентация и 
продажа хлебобулочных 
изделий

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

33.011 ОТФ В Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий

33.010 ОТФ В Изготовление 
теста, отделочных 
полуфабрикатов, 
приготовление 
десертов, 
кондитерской и

ТФ В/02.4 Изготовление, 
оформление и презентация 
кондитерской и шоколадной 
продукции
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подразделениями ОТФ D Управление 
текущей
деятельностью кухни 
организации питания

ТФ D/01.6 Планирование 
процессов кухни, основного 
производства организации 
питания

33.010 ОТФ С Организация и 
контроль текущей 
деятельности бригады 
кондитеров

ТФ С/02.5 Организация 
работы бригады кондитеров

33.014 ОТФ С Организация и 
контроль текущей 
деятельности 
работников бригады 
пекарей

ТФ С/02.5 Организация 
работы бригады пекарей

ПК 6.3. Организовывать ресурсное 
обеспечение деятельности 
подчиненного персонала.

33.011 ОТФ С Организация и 
контроль текущей 
деятельности бригады 
поваров

ТФ С/03.5 Контроль работы 
подчиненных и подготовка 
отчетности о работе бригады 
поваров

ОТФ D Управление 
текущей
деятельностью кухни 
организации питания

ТФ D/02.6 Организация и 
координация процессов на 
кухне, основном 
производстве организации 
питания

33.010 ОТФ С Организация и 
контроль текущей 
деятельности бригады 
кондитеров

ТФ С/03.5 Контроль работы 
подчиненных и подготовка 
отчетности о работе бригады 
кондитеров

33.014 ОТФ С Организация и 
контроль текущей 
деятельности

ТФ С/03.5 Контроль работы 
подчиненных и подготовка 
отчетности о работе бригады
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ПК 6.4. Осуществлять организацию и 
контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала.

работников бригады 
пекарей

пекарей

33.011 ОТФ D Управление 
текущей
деятельностью кухни 
организации питания

ТФ D/03.6 Контроль на 
каждом этапе
технологического процесса 
приготовления блюд, 
напитков и кулинарных 
изделий в организации 
питания

33.010 ОТФ D Управление 
текущей 
деятельностью 
кондитерского цеха

ТФ D/01.6 Планирование 
процессов кондитерского 
цеха

ТФ D/03.6 Контроль и 
оценка эффективности 
процессов кондитерского 
цеха

33.014 ОТФ D Управление
текущей
деятельностью
хлебобулочного
производства

ТФ D/01.6 Планирование 
процессов хлебобулочного

ТФ D/03.6 Контроль и 
оценка эффективности 
процессов хлебобулочного 
производства

33.011 ОТФ D Управление 
текущей
деятельностью кухни 
организации питания

ТФ D/04.6 Контроль и 
оценка эффективности 
процессов на кухне, 
основном производстве 
организации питания

33.010 ОТФ D Управление ТФ D/02.6 Организация и

ПК 6.5. Осуществлять 
инструктирование, обучение поваров, 
кондитеров, пекарей и других 
категорий работников кухни на 
рабочем месте.
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текущей��
деятельностью��
кондитерского цеха

координация процессов��
кондитерского цеха

33.014 ОТФ D Управление
текущей
деятельностью
хлебобулочного
производства

ТФ D/02.6 Организация и��
координация процессов��
хлебобулочного��
производства

ВД 07 Выполнение��
работ по профессии��

«Повар»

ПК 7.1. Проводить процесс первичной��
обработки, нарезки и формовки��
овощей и плодов, зерновых продуктов,��
рыбы, мяса, домашней птицы для��
приготовления блюд

33.011 ОТФ В Приготовление��
блюд, напитков и��
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление,��
оформление и презентация��
блюд, напитков и��
кулинарных изделий

ТФ B/01.4 Подготовка��
инвентаря, оборудования и��
рабочего места повара к��
работе

ПК 7.2. Проводить процесс��
приготовления и оформления��
основных и простых блюд и напитков��
из овощей, плодов, грибов, ягод, круп,��
бобовых и макаронных изделий, яиц,��
творога, рыбы, мяса, домашней птицы

33.011 ОТФ В Приготовление��
блюд, напитков и��
кулинарных изделий

ТФ В/02.4 Приготовление,��
оформление и презентация��
блюд, напитков и��
кулинарных изделий

ВД по запросу��
работодателя

ВД 08 Выполнение��
работ по профессии��
«Кондитер»

ПК 8.1 Организовывать подготовку��
инвентаря, оборудования и рабочего��
места кондитера к работе

33.010 ОТФ В Изготовление
теста, отделочных
полуфабрикатов,
приготовление
десертов,
кондитерской и
шоколадной
продукции
разнообразного

ТФ B/01.4 Подготовка��
инвентаря, оборудования и��
рабочего места кондитера к��
работе
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ассортимента

ПК 8.2. Проводить процесс 
приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

33.010 ОТФ В Изготовление
теста, отделочных
полуфабрикатов,
приготовление
десертов,
кондитерской и
шоколадной
продукции
разнообразного
ассортимента

ТФ B/02.4 Изготовление, 
оформление и презентация 
кондитерской и шоколадной 
продукции

ПК 8.3. Осуществлять изготовление, 
оформление и презентация 
кондитерской и шоколадной 
продукции

33.010 ОТФ В Изготовление
теста, отделочных
полуфабрикатов,
приготовление
десертов,
кондитерской и
шоколадной
продукции
разнообразного
ассортимента

ТФ B/02.4 Изготовление, 
оформление и презентация 
кондитерской и шоколадной 
продукции
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ОП.
07
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зация
произв
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и
бережл
ивое
произв
одство

О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О

П.0
0

Профе
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льный
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ПМ
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Органи 
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ведени 
е
процес
сов
пригот 
овлени 
я и
подгот
овки к
реализ
ации
полуфа
брикат
ов для
блюд,
кулина
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МД
К.0
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Органи
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сов
пригот
овлени
я,
подгот 
овки к 
реализ 
ации и 
хранен 
ию
холодн 
ых и 
горячи
х
десерт
ов,
напитк
ов
сложно
го
ассорт
имента

О О О О О О О О О О О

МД
К.0
4.02

Ведени
е
процес
сов
пригот 
овлени 
я и
подгот 
овки к 
реализ 
ации 
холодн

О О О О О О О О О О О



�8�7�F

�5�K������
������������
�K
������������
�����M
������������
����
�������@����
����
������������
������������

�?�>�:
�;�9

�?����������
��
������������
����

�� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

�>�>�:
�;�9

�>����������
������������
��������
������������
����

�� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

�>�%
�:�;�=

��������������
����������������
��������������
��
������������
������
������������
������������
���M
���	������
����������
��
��������������
��������������
��������������
��������



130

хлебоб
улочн
ых,
мучны
х
кондит
ерских
издели
й
сложно
го
ассорт
имента
с
учетом
потреб
ностей
различ
ных
катего
рий
потреб
ителей,
видов
и форм
обслуж
ивания

МД
К.0
5.01

Органи
зация
пригот
овлени
я,
оформ
ления
и
подгот 
овки к

О О О О О О О О О О О



131

реализ
ации
хлебоб
улочн
ых,
мучны
х
кондит
ерских
издели
й

МД
К.0
5.02

Ведени
е
процес
сов
пригот
овлени
я,
оформ
ления
и
подгот
овки к
реализ
ации
хлебоб
улочн
ых,
мучны
х
кондит
ерских
издели
й
сложно
го
ассорт

О О О О О О О О О О О



�8�5�7

������������

�?�>�:
�;�=

�?����������
��
������������
����

�� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

�>�>�:
�;�=

�>����������
������������
��������
������������
����

�� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

�>�%
�:�;�J

��������������
����������������
��������������
����
������������
�6
������������
������������
������������
������������
������������
������

�%�^
�$�:�;
�J�:�;�(

������������
����������
������������
��������
������������
������������
�0
������������
������������

�� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��



133

персон
ала

УП.
06

Учебна
я
практи
ка

О О О О О О О О О О О

ПП.
06

Произв
одстве
нная
практи
ка

О О О О О О О О О О О

ПМ
.07

Выпол
нение
работ
по
одной
или
нескол
ьким
профес
сиям
рабочи
х,
должн
остям
служа
щих

МД
К.0
7.01

Выпол
нение
работ
по
профес
сии

О О О О О О О О О О О

УП. Учебна О О О О О О О О О О О



134

07 я
практи
ка

ПП.
07

Произв
одстве
нная
практи
ка

О О О О О О О О О О О

ПМ
В.0
8

Выпол
нение
работ
по
профес
сии

МД
К.
08.0
1

Наиме 
новани 
е МДК

О О О О О О О О О О О О

УП.
08

Учебна
я
практи
ка

О О О О О О О О О О О

ПП.
08

Произв
одстве
нная
практи
ка

О О О О О О О О О О О О



���^���(�<
���^�>

���^���(�;

���^���;�I

��
��
����

��
��

���^���;�J

���^���;�=

���^���;�9

���^���;�)

���^���;�<

���^���;�(

��

���� ��

�Y
��������

������������

�����������5��������������������������������
�����������5���7���������5

��������������������������������������

�C
���	����������������

�%
������������������

�C
�����������������5�6�������5��

�4�������������	����

����������������������������

�C
������������

�&
������������������

�7�����������6�������5��

�����������������������������������5�6����������

��

������������������������

���� ���� ���	 ���	 ���	 ���� ���	 ���	 ���	 ���� ���	 �� ��
�� ��

�����������������������@�������������6������������������������
�E�����������M�������	�:�� �����������M���L�����������������������:�F

�9 �* �*
�9 �* �*

�	
����

����
����

�����0 �9 �* �*
�9 �* �*

�a
�� ��
�0 �9 �* �*

�9 �* �*

�����0 �����0 �� ��
O n

��
����

�����0

�(�9�H
�J

�B��������

����
�9 �* �* ������

�9 �* �*
O n

O n
�a

����
����

U i�� �9 �* �*
�9 �* �*

�0�� ����
�9 �* �*
O n

�� ��
O n
�a
�	

и л �B�����:���:�� �����	���������� �����������������������6��
��������������������

�9 �* �*
�	

����
�9 �* �*

�a
�a �	

�9 �* �*
O n

�����0
�� U i

�0 O n
�	

����
�	 ��

����
O n�0

����
����
�9 �* �*

���� �D����������������������������������������

�����N
�����������������������������������6��

�����������������5
�������������������������������K

��
���������K

����
�9 �* �* �*�(�3 �9 �* �*

O n
O n
�a

�����;�; U i�� �9 �* �*
�9 �* �*

�0�� ���b �9 �* �*
O n

�� ��
O n
�a
�	

�&�������������������5����������������������������������
��������������

�� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �;�; �>��������������

�� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �$�������������6���������������� �E�������������F

�� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��������������������������������������������

�	 �	
�� �� �� �� �� �� ��

�	
�� �� �3�(�0 �c �>���������@������������������������������������

�� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �5 �������������������������������������������������������������������6��
�����������������5�����������:��

�� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ���� �B���������������������������������������������������������������6��
�����������������5�����������:���:

�����0 �9 �* �*
�9 �* �*

�d �F
�	

�d �F�0 O n
�	

�3�(
�9 �* �*

O n
�9 �* �*

�d �F
�9 �* �*

�d �F
�9 �* �*

O n
�	

U i�� �d �F
�9 �* �*

����

���b �(�� �������������� �(����������

�����N
�����������������������������������6�������������������5�M

��
�������������������V

�������6
��������������������������������������������

�;�;�0 O n
�9 �* �*

�d �F�;�; �9 �* �*
�	

�;�;
�9 �* �*

�� �&�;�;
�;�;
�	

�d �F�;�; �d �F�;�; �3�(
O n

U i�;�; �d �F�;�;
�;�;
O n
�9 �* �*

и л �<����������������

�( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �	
�; �9 �)�� �������������� �<�����������( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �	 �9����������������

�( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �	 �;�; �=�� �������������� �)�����������( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �( ��
�� �� �J����������������

�( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �� �0�� �H���������������� �9�����������( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �( �� �5 �A����������������

���������������9�$���"���������������������������������������������������������	������������������������������� � �:



136

ОД 13 Биология ДЗ 72 24 48 24 - - - - - - 34 38 - - - - - -
ИД 01 Индивидуальный проект - 32 - - - - - - 32 - - - 32 - - - - - -

4464 2502 2700 1410 1224 40 180 180 2952 1296 0 0 612 846 596 900 612 504
ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и

социально-экономический
цикл

432 340 432 334 0 0 0 0 432 0 0 0 128 92 50 58 62 42

ОГСЭ.01 Основы философии ДЗ 36 6 36 18 - - - - 36 - - - 36 - - - - -
ОГСЭ.02 История ДЗ 36 6 36 0 - - - - 36 - - - 36 - - - - -
ОГСЭ.03 Иностранный язык в

профессиональной
деятельности

ДЗ/ДЗ/
ДЗ

164 164 164 158 164 28 28 22 30 34 22

ОГСЭ.04 Физическая культура ДЗ/ДЗ/
ДЗ

160 158 160 154 - - - - 160 - - - 28 28 28 28 28 20

ОГСЭ.05 Психология общения ДЗ 36 6 36 4 - - - - 36 - - - - 36 - - - -
ЕН.00 Математический и общий 

естественнонаучный цикл
208 140 182 74 0 0 26 18 180 28 0 0 60 30 34 76 0 0

ЕН.01 Химия Э 108 70 92 30 - - 16 18 90 18 - - - - 34 58 - -
ПА Промежуточная аттестация 18
ЕН.02 Экологические основы 

природопользования
ДЗ 100 70 90 44 - - 10 90 10 - - 60 30 - - - -

ОП.00 Общепрофессиональный
цикл

882 608 808 362 0 0 74 18 612 270 0 0 150 180 70 228 170 28

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

ДЗ 106 74 96 44 10 68 38 48 48

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

ДЗ 68 50 62 38 6 68 62

ОП.03 ОП. 03 Техническое 
оснащение организаций 
питания

ДЗ 104 74 96 46 8 68 36 26 70

ОП.04 ОП. 04 Организация 
обслуживания

ДЗ 68 50 62 18 - - 6 - 68 - - - - - 34 28 - -

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

ДЗ 68 50 62 38 6 68 36 26
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ОП.06 ОП. 06 Правовые основы
профессиональной
деятельности

ДЗ 68 50 62 8 6 68 62

ОП.07 ОП. 07 Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности

ДЗ 68 50 62 30 6 68 62

ОП.08 ОП. 08 Охрана труда ДЗ 74 50 68 24 - - 6 - 68 6 - - - - - - 40 28
ОП.09 ОП. 09 Безопасность 

жизнедеятельности
ДЗ 68 50 62 58 - - 6 - 68 - - - - 62 - - - -

ОП.10 ОП.В 10 Калькуляция и 
учет в общественном 
питании

Э 108 60 100 28 8 18 108 50 50

ПА Промежуточная аттестация 18
ОП.11 ОП.В 11 Организация 

производства и бережливое 
производство

ДЗ 82 50 76 30 6 82 76

П.00 Профессиональный цикл, в 
том числе ВЧ:

2582 1414 1278 640 1224 40 80 144 1728 998 0 0 274 544 442 538 380 434

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

Э 346 322 156 90 180 0 10 18 276 88 0 0 144 192 0 0 0 0

МДК 01.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки 
к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

ДЗ 48 42 48 36 48 48

МДК 01.02 Процессы обработки сырья 
и приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов

ДЗ 118 100 108 54 10 18 48 88 60 48

УП. 01 Учебная практика ДЗ 72 72 - 72 - - - 72 - - - 36 36 - - - -
ПП.01 Производственная практика ДЗ 108 108 - 108 - - - 108 - - - - 108 - - - -
ПА Промежуточная аттестация Э 18 18 18
ПМ.02 Организация и ведение 

процессов приготовления,
Э 350 302 196 54 144 20 10 18 240 128 0 0 82 70 190 0 0 0
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МДК.03.02 Процессы приготовления и 
подготовки к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента

ДЗ 162 138 152 84 10 18 48 132 152

УП.03 Учебная практика ДЗ 36 36 - - 36 - - - 36 - - - - - - 36 - -
ПП.03 Производственная практика ДЗ 108 108 - - 108 - - - 108 - - - - - - 108 - -

Промежуточная аттестация Э 18 18 18
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

Э 288 144 170 114 108 0 10 18 220 86 0 0 0 0 0 100 196 0

МДК.04.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки 
к реализации и хранению 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента

ДЗ 56 44 56 42 56 56

МДК.04.02 Ведение процессов 
приготовления и 
подготовки к реализации 
холодных и горячих 
десертов, напитков 
сложного ассортимента

ДЗ 124 100 114 72 10 18 56 86 44 70

УП.04 Учебная практика ДЗ 36 36 0 - 36 - - - 36 0 - - - - - - 36 -
ПП.04 Производственная практика ДЗ 72 72 0 - 72 - - - 72 - - - - - - - 72 -

Промежуточная аттестация Э 18 18 18
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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

Э 336 144 182 120 144 20 10 18 256 98 0 0 0 0 0 76 38 230

МДК.05.01 Организация
приготовления, оформления 
и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

ДЗ 56 44 56 42 56 56

МДК.05.02 Ведение процессов 
приготовления, оформления 
и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента

ДЗ 136 100 126 78 20 10 18 56 98 20 38 68

УП.05 Учебная практика ДЗ 36 36 - - 36 36 - - - - - - - 36
ПП.05 Производственная практика ДЗ 108 108 - - 108 108 - - - - - - - 108

Промежуточная аттестация Э 18 18 18
ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности 
подчиненного персонала

Э 342 146 188 44 144 0 10 18 256 104 0 0 0 0 0 0 146 204

МДК.06.01 Оперативное управление 
деятельностью 
подчиненного персонала

ДЗ 112 90 102 36 10 18 112 18 60 42

МДКц
06.02

Применение цифровых 
технологий в 
инновационной 
деятельности предприятий 
общественного питания

ДЗ 86 56 86 8 86 86

УП.06 Учебная практика ДЗ 36 36 - - 36 - - - 36 - - - - - - 36
ПП.06 Производственная практика ДЗ 108 108 - - 108 - - - 108 - - - - - - 108

Промежуточная аттестация Э 18 18 18
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протекания; обратимых и необратимых химических реакций

2. ЕН.02 Экологические основы 
природопользования

10 ПОП-П Часы вариативной части направлены на формирование умений 
анализировать и прогнозировать экологические последствия 
различных видов деятельности

3. ОП.01 Микробиология, 
физиология питания, санитария и 
гигиена

38 ПОП-П Часы вариативной части направлены на формирование умений 
проводить микробиологические исследования и давать оценку 
полученным результатам; обеспечивать выполнение санитарно­
эпидемиологических требований к процессам приготовления и 
реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, 
закусок, напитков; обеспечивать выполнение требований системы 
анализа, оценки и управления опасными факторами (система 
ХАССП) при выполнении работ

4. ОП.03 Техническое оснащение 
организаций питания

36 ПОП-П Часы вариативной части направлены на формирование умений 
определять вид, обеспечивать рациональный подбор в 
соответствии с потребностью производства технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов; организовывать рабочее 
место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 
готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 
техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;

подготавливать к работе, использовать технологическое 
оборудование по его назначению с учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно 
ориентироваться в экстренной ситуации выявлять риски в области 
безопасности работ на производстве и разрабатывать предложения 
по их минимизации и устранению;

оценивать эффективность использования оборудования;

планировать мероприятия по обеспечению безопасных и 
благоприятных условий труда на производстве, предупреждению 
травматизма
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5. ОП.08 Охрана труда 6 ПОП-П Часы вариативной части направлены на детализацию и 
углубленное изучение законов и иных нормативных правовых 
актов, содержащих государственные нормативные требования 
охраны труда, распространяющиеся на деятельность организаций 
отрасли Туризма и сферы услуг; фактических или потенциальных 
последствий собственной деятельности (или бездействия) и их 
влияния на уровень безопасности труда

6. ОП.В 10 Калькуляция и учет в 
общественном питании

108 Работодатель Введена с целью формирования общих компетенций специалистов 
среднего звена в рамках осваиваемой специальности и на 
проведение экзаменов в рамках промежуточной аттестации

7. ОП.В 11 Организация 
производства и бережливое 
производство

82 Работодатель Введена с целью формирования общих компетенций специалистов 
среднего звена в рамках осваиваемой специальности и на 
проведение экзаменов в рамках промежуточной аттестации

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

88 Работодатель С учетом особенностей региона, по запросу отраслевого 
предприятия ООО «ОКА МОЛОКО», ООО «Вакинское Агро», 
ООО «АВАНГАРД» часы вариативной части направлены на 
детализацию и углубленное изучение ассортимента, требований к 
качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 
экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 
полуфабрикатов; рецептуры, методов обработки экзотических и 
редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента; способов сокращения потерь в процессе обработки 
сырья и приготовлении полуфабрикатов.

Практикоориентированные занятия нацелены на формирование 
навыков и умений разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в 
зависимости от изменения спроса потребителей и на проведение 
экзаменов в рамках промежуточной аттестации
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потребителей, видов и форм 
обслуживания

промежуточной аттестации

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

98 Работодатель По запросу отраслевого предприятия ООО «ОКА МОЛОКО», 
ООО «Вакинское Агро», ООО «АВАНГАРД» часы вариативной 
части направлены формирование навыков применять, 
комбинировать различные способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 
региональных и на проведение экзаменов в рамках 
промежуточной аттестации

13. ПМ.06 Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала

18 ПОП-П Увеличение объема часов на проведение экзаменов в рамках 
промежуточной аттестации

14. МДКц 06.02 Применение 
цифровых технологий в 
инновационной деятельности 
предприятий общественного 
питания

86 ЦОМ ЦОМ введен по запросу отраслевого предприятия ООО «ОКА 
МОЛОКО», ООО «Вакинское Агро», ООО «АВАНГАРД» с целью 
формирования у студентов теоретических знаний и практических 
навыков необходимых для проведения научной работы и 
реализации инновационных проектов с использованием 
современных компьютерных средств; компетенций в сфере 
компьютерных технологий в инновационной деятельности

15. ПМ 07 Выполнение работ 
по профессии 16675 Повар

64 Работодатель С учетом особенностей региона, по запросу отраслевого 
предприятия ООО «ОКА МОЛОКО», ООО «Вакинское Агро», 
ООО «АВАНГАРД» часы вариативной части направлены на 
детализацию и углубленное изучение ассортимента, требований к 
качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 
экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 
полуфабрикатов; рецептуры, методов обработки экзотических и
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редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента; способов сокращения потерь в процессе обработки 
сырья и приготовлении полуфабрикатов.

16. ПМ В 08 Выполнение работ 
по профессии 12901 «Кондитер»

298 Работодатель Расширение перечня профессиональных компетенций 
специалиста по поварскому и кондитерскому делу

Итого 1296 -

5.3. План обучения в форме практической подготовки на предприятии (на рабочем месте)

№ п/п

Вид учебного занятия. 
Тема / Виды работ практик

Код и
наименование 

МДК, практики

Длительность 
обучения 

(в ак. часах)

Семестр
обучения

Наименование рабочего 
места,

участка/структурного
подразделения

Ответственный 
от предприятия

1. 1. Оценка наличия, выбор, оценка 
органолептическим способом качества и 
соответствия сырья, основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов технологическим 
требованиям.
2. Оформление заявок на сырье, продукты, 
материалы, проверка по накладной соответствия 
заявке.
3. Организация рабочих мест, уборка рабочих 
мест в процессе приготовления с учетом 
инструкций и регламентов, стандартов чистоты
4. Обработка различными способами редких 
и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и 
нерыбного водного сырья, мяса, мясных 
продуктов, птицы, дичи в соответствии заказа.
5. Формовка, приготовление различными 
методами отдельных компонентов и 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий

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

108 4 ООО «ОКА 
МОЛОКО»
ООО «Бакинское 
Агро»
ООО «АВАНГАРД»

Материн В.И. 

Турта С.А. 

Свид Г.С.
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пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление
заявки) продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, расходных 
материалов. Организация хранения продуктов, 
материалов в процессе выполнения задания 
(заказа) в соответствии с инструкциями, 
регламентами организации питания -  базы 
практики, стандартами чистоты, с учетом 
обеспечения безопасности продукции,
оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по
приготовлению горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии заданием (заказом)
производственной программой кухни ресторана.
5. Подготовка к реализации (презентации) 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок (порционирования (комплектования), 
сервировки и творческого оформления супов, 
горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 
подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 
рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции. Упаковка готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок на вынос и для 
транспортирования.
6. Организация хранения готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с 
учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции, обеспечения требуемой температуры 
отпуска.

ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания
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7. Подготовка готовой продукции, 
полуфабрикатов высокой степени готовности к 
хранению (охлаждение и замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.
8. Самооценка качества выполнения задания 
(заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до 
вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм 
закладки, санитарно-гигиенических требований, 
точности порционирования, условий хранения на 
раздаче и т.д.).
Консультирование потребителей, оказание им 
помощи в выборе горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с заказом, 
эффективное использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального контакта 
с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос

3. 1. Организация рабочих мест, своевременная 
текущая уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами 
организации питания -  базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда).

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) 
продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, расходных 
материалов. Организация хранения продуктов,

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

108 6 ООО «ОКА 
МОЛОКО»
ООО «Вакинское 
Агро»
ООО «АВАНГАРД»

Материн В.И. 

Турта С.А. 

Свид Г.С.
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8. Самооценка качества выполнения задания 
(заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до 
вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 
норм закладки, санитарно-гигиенических 
требований, точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и т.д.).

9. Консультирование потребителей, оказание им 
помощи в выборе холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с заказом, 
эффективное использование 
профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с 
потребителем при отпуске с раздачи, на вынос

4. 1. Организация рабочих мест, своевременная 
текущая уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами 
организации питания -  базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда).

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) 
продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, расходных 
материалов. Организация хранения продуктов, 
материалов в процессе выполнения задания 
(заказа) в соответствии с инструкциями, 
регламентами организации питания -  базы 
практики, стандартами чистоты, с учетом 
обеспечения безопасности продукции, 
оказываемой услуги.

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

72 7 ООО «ОКА 
МОЛОКО»
ООО «Вакинское 
Агро»
ООО «АВАНГАРД»

Материн В.И. 

Турта С.А. 

Свид Г.С.



4. Выполнение задания (заказа) по
приготовлению холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента в
соответствии заданием (заказом)
производственной программой кухни 
ресторана.

5. Подготовка к реализации (презентации)
готовых холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента
(порционирования (комплектования),
сервировки и творческого оформления 
холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента для подачи) с учетом 
соблюдения выхода порций, рационального 
использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой 
продукции. Упаковка готовых холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента на вынос и для 
транспортирования.

6. Организация хранения готовых холодных и
горячих десертов, напитков на раздаче с 
учетом соблюдения требований по
безопасности продукции, обеспечения 
требуемой температуры отпуска.

7. Подготовка готовой продукции,
полуфабрикатов высокой степени готовности к 
хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее 
безопасности), организация хранения.

8. Самооценка качества выполнения задания 
(заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до 
вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 
норм закладки, санитарно-гигиенических 
требований, точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и т.д.).

9. Консультирование потребителей, оказание им
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(комплектования), сервировки и творческого 
оформления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с учетом соблюдения 
выхода изделий, рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции. Упаковка 
готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий на вынос и для 
транспортирования.

6. Организация хранения готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий с учетом соблюдения требований по 
безопасности продукции.

7. Подготовка готовой продукции, 
полуфабрикатов высокой степени готовности к 
хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее 
безопасности), организация хранения.

8. Самооценка качества выполнения задания 
(заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до 
вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 
норм закладки, санитарно-гигиенических 
требований, точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и т.д.).

9. Консультирование потребителей, оказание им 
помощи в выборе хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий в соответствии с 
заказом, эффективное использование 
профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с 
потребителем при отпуске с раздачи, на вынос

6. 1. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам 
и закускам.

2. Выполнение расчётов сырья, количества 
порций холодных блюд и закусок с учётом 
вида, кондиции, совместимости и

ПМ.06 Организация 
и контроль текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала

108 8 ООО «ОКА 
МОЛОКО»
ООО «Бакинское 
Агро»
ООО «АВАНГАРД»

Материн Б.И. 

Турта С.А. 
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взаимозаменяемости продуктов.
3. Обеспечение условий хранения и сроков 

реализации готовых изделий в соответствии с 
санитарными нормами.

4. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги
общественного питания. Продукция
общественного питания, реализуемая
населению. Общие технические условия.

5. Ознакомление с источниками поступления 
сырья, порядком их приёмки, оформление 
документов по движению товаров и сырья.

6. Участие в заполнении доверенности, 
ознакомлении с составлением счёта-фактуры, 
товарной накладной, акта об установленном 
расхождении по количеству и качеству при 
приёмке товарно-материальных ценностей, 
участие в составлении закупочного акта.

7. Ознакомление с порядком заполнения 
документов по производству.

8. Участие в составлении требования в кладовую, 
накладной на отпуск товаров. Ознакомление с 
порядком заполнения и участие в составлении 
дневного заборного листа, акта на отпуск 
питания сотрудников, акта о реализации и 
отпуске изделий кухни, ведомости учёта 
движения продуктов и тары на кухне.

9. Ознакомление с производственной
программой предприятия и структурных 
подразделений

10. Анализ розничного товарооборота по объёму и 
структуре.

11. Анализ издержек производства и обращения 
структурного подразделения.

12. Анализ прибыли и рентабельности 
структурного подразделения.

13. Ознакомление с основными категориями
производственного персонала на данном 
предприятии, квалификационными
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2. Оформление заявок на сырье, продукты, 
материалы, проверка по накладной 
соответствия заявке перед началом работы.

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих 
мест в процессе приготовления с учетом 
инструкций и регламентов, стандартов 
чистоты

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного 
водного сырья, мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика различными 
методами.

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, 
приготовление отдельных компонентов и 
полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика различными методами.

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, 
охлаждение, замораживание), 
порционирование (комплектование), упаковка 
для отпуска на вынос, транспортирования.

7. Хранение обработанного сырья, 
полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика с учетом требований по 
безопасности обработанного сырья и готовой 
продукции

8. Организация рабочих мест, своевременная 
текущая уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами 
организации питания -  базы практики.

9. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда).

10. Проверка наличия, заказ (составление заявки)
продуктов, расходных материалов в__________
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соответствии с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, расходных 
материалов.

11. Организация хранения продуктов, материалов 
в процессе выполнения задания (заказа) в 
соответствии с инструкциями, регламентами 
организации питания -  базы практики, 
стандартами чистоты, с учетом обеспечения 
безопасности продукции, оказываемой услуги.

12. Выполнение задания (заказа) по 
приготовлению супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии заданием 
(заказом) производственной программой кухни 
ресторана.

13. Подготовка к реализации (презентации) 
готовых супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок (порционирования 
(комплектования), сервировки и творческого 
оформления супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок для подачи) с учетом 
соблюдения выхода порций, рационального 
использования ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности готовой 
продукции.

14. Упаковка готовых супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок на вынос и для 
транспортирования.

15. Организация хранения готовых супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче 
с учетом соблюдения требований по 
безопасности продукции, обеспечения 
требуемой температуры отпуска.

16. Подготовка готовой продукции,
полуфабрикатов высокой степени готовности к 
хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее 
безопасности), организация хранения.________
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7. Проверка рабочего состояния оборудования 
кондитерского цеха

8. Изготовление и оформление кондитерской и 
шоколадной продукции стандартного 
ассортимента

9. Изготовление и оформление мороженого,
фруктовых и легких обезжиренных
кондитерских изделий, изделий пониженной 
калорийности, диетической кондитерской 
продукции Изготовление и оформление 
фирменной кондитерской и шоколадной 
продукции Изготовление и оформление 
кондитерской и шоколадной продукции
национальных кухонь Презентация готовой 
кондитерской и шоколадной продукции
потребителям
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помещениях (на рабочих местах) ООО «ОКА МОЛОКО», ООО «Вакинское Агро», ООО 
«АВАНГАРД» на основании договора о практической подготовке обучающихся.

5.8. Государственная итоговая аттестация
Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Порядком 

проведения ГИА.
Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в следующей форме: 

демонстрационного экзамена и защита дипломного проекта (работы).
Программа ГИА включает общие сведения; примерные требования к проведению 

демонстрационного экзамена; описание организации и проведения защиты выпускной 
квалификационной работы. Программа ГИА представлена в приложении 4.

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы

6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образовательной 
программы

6.1.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическому обеспечению 
реализации образовательной программы установлены в соответствующем ФГОС СПО.

Состав материально-технического и учебно-методического обеспечения, 
используемого в образовательном процессе, определяется в Приложении 3 и рабочих 
программах дисциплин (модулей).

6.1.2. Перечень специальных помещений для проведения занятий всех видов, 
предусмотренных образовательной программой

Кабинеты:
• социально-экономических дисциплин;
• микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
• иностранного языка в профессиональной деятельности;
• информационных технологий в профессиональной деятельности;
• безопасности жизнедеятельности и охраны труда;
• экологических основ природопользования;
• технологии кулинарного и кондитерского производства;
• организации хранения и контроля запасов и сырья;
• организации обслуживания;
• кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

Зоны по видам работ:
• Зона поварского дела;
• Зона кондитерского дела;
• Зона физиологии питания и нутрициологии;
• Зона информационного обеспечения профессиональной деятельности;
• Зона химии и биохимических процессов в пищевом производстве;

Спортивный комплекс
Залы:

• библиотека, читальный зал с выходом в Интернет;
• актовый зал.

6.1.3. Перечень материально-технического обеспечения и перечень необходимого 
комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения 
представлен в Приложении 3.
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6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных 
технологий

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на 
базе работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий.

При реализации образовательной программы применяются дистанционные 
образовательные технологии при изучении следующих дисциплин, МДК:

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОГСЭ.04 Физическая культура
ОГСЭ.05 Психология общения
ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 ОП. 01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 ОП. 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.03 ОП. 03 Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 ОП. 04 Организация обслуживания
ОП.05 ОП. 05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.06 ОП. 06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 ОП. 07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 ОП. 08 Охрана труда
ОП.09 ОП. 09 Безопасность жизнедеятельности
ОП.10 ОП.В 10 Калькуляция и учет в общественном питании
ОП.11 ОП.В 11 Организация производства
МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации

кулинарных полуфабрикатов
МДК 01.02 Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов
МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента
МДК.02.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции сложного ассортимента
МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента
МДК.03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
МДК.04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
МДК.05.01 Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
МДК.06.01 Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала




