
1 

 

 



2 

 

Настоящая основная образовательная программа (далее – ООП) по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело среднего профессионального образования (далее 

– ООП, ООП СПО) разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного Приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. N 1565 (далее – ФГОС, 

ФГОС СПО), Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 

17.05.2012 г. № 413 (с изменениями от 29.12.2014 г. № 1645, от 31.12.2015 г. № 1578, 

29.06.2017 г. № 613, 24.09.2020 г. № 519, 11.12.2020 г. № 712, 12.08.2022 г. № 732) и 

примерной основной образовательной программы среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  с учетом 

направленности на удовлетворение потребностей регионального рынка труда и 

работодателей. 
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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Настоящая основная образовательная программа по специальности среднего 

профессионального образования разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 N 1565 (ред. от 17.12.2020 г.), 

зарегистрированного в Министерстве юстиции 20 декабря 2016 г. N 44828, Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования, утвержденного 

приказом Минобрнауки РФ от 17 мая 2012 г. № 413 (с изменениями от 29.12.2014 г. № 1645, 

от 31.12.2015 г. № 1578, 29.06.2017 г. № 613, 24.09.2020 г. № 519, 11.12.2020 г. № 712, 

12.08.2022 г. № 732) и примерной основной образовательной программы среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело с 

учетом направленности на удовлетворение потребностей регионального рынка труда и 

работодателей, Профессионального стандарта 33.011 Повар, утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н, Профессионального 

стандарта 33.010 Кондитер, утвержденного приказом Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 07.09.2015 г. № 597н, Профессионального стандарта 33.014 Пекарь, 

утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. № 

914н. 

ООП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. Имеет своей 

целью формирование общих и профессиональных компетенций и развитие у студентов 

профессионально значимых личностных качеств. 

ООП разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 

учетом получаемой специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и ПООП СПО. 

 

1.2.  Нормативные основания для разработки ООП по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело: 

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

Федерации»; 

− Указ Президента РФ от 7 мая 2018 г. № 204 «О национальных целях и стратегических 

задачах развития Российской Федерации на период до 2024 года» 

− Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка 

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и 

ведения реестра примерных основных образовательных программ» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 июля 2014 г., регистрационный № 

33335), с изменениями, внесенными приказами Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 7 октября 2014 г. № 1307 (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 16 октября 2014 г., регистрационный № 34342) и от 9 апреля 

2015 г. № 387 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 8 мая 2015 

г., регистрационный № 37221); 

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

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
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программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200), с изменением, 

внесенным приказам Минобрнауки России от 22 января 2014 г. № 31 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 7 марта 2014 г., регистрационный № 31539) 

и от 15 декабря 2014 г. № 1580 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 15января 2015 г., регистрационный № 35545); 

− Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306),с изменениями, внесенными 

приказами Минобрнауки России от 31 января 2014 г. № 74 (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 5 марта 2014 г., регистрационный № 31524) и от 17 ноября 

2017 г. № 1138 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 12декабря 

2017 г., регистрационный №49221); 

− Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения 

о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785), с 

изменениями, внесенными приказом Минобрнауки России от 18 августа 2016 г. 

№1061 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 7 сентября 

2016 г., регистрационный №43586)); 

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

рекомендациях по организации учебного процесса и выполнению выпускной 

квалификационной работы в сфере СПО»; 

− Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «О методических 

рекомендациях» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализации федеральных 

государственных образовательных стандартов среднего профессионального образования по 

50 наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»); 

− Распоряжение Минпросвещения России от 01 апреля 2020 № Р-42 «Об утверждении 

Методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием механизма 

демонстрационного экзамена»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

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

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

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

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940); 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

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

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 

регистрационный № 40270). 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

ОВД – основной вид деятельности; 

ОК – общие компетенции; 

ПМ – профессиональный модуль; 
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ПК – профессиональные компетенции;  

МДК – междисциплинарный курс;  

КУГ – календарный учебный график;  

ИУП – индивидуальный учебный план; 

ДПО – дополнительное профессиональное образование; 

 ПА – промежуточная аттестация; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл;  

ЕН- Математический и общий естественнонаучный цикл. 
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 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

специалист поварского и кондитерского дела. 

Формы получения образования: в образовательной организации высшего 

образования. 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы по освоению программы среднего 

профессионального образования составляет на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования: 5940 академических часов со 

сроком обучения 3 года 10 месяцев. 

 

3.  ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

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

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
 

 

 

Наименование основных видов 

деятельности (из п. 3.3.) 

Наименование 

профессиональных модулей 
Квалификация 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к презентации и 

реализации полу- фабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПМ.01. Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассорти- 
мента 

Специалист 
поварского и 
кондитерского 
дела 

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

ПМ.02. Организация и ведение 
процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Специалист 
поварского и 
кондитерского 
дела 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПМ.03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Специалист 
поварского и 
кондитерского 
дела 
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Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Специалист 
поварского и 
кондитерского 
дела 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Специалист 
поварского и 
кондитерского 
дела 

Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала 

Специалист 
поварского и 
кондитерского 
дела 

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 

 ПМ.07 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

Повар  
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4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

4.1. Общие компетенции 

Код Формулировка 

компетенции 

Знания, умения 

ОК 

01 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности,  применительно 

к различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте; анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или 

проблемы; 

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях;  

методы работы в профессиональной и 

смежных сферах;  

структуру плана для решения задач;  

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 

02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые 

источники информации; планировать 

процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

ОК 

03 

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность 

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать 
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траектории профессионального развития и 

самообразования 

Знания: содержание актуальной 

нормативно-правовой документации; 

современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования. 

ОК 

04 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Умения: организовывать работу коллектива 

и команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы 

деятельности коллектива, психологические 

особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 

05 

Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию 
на государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, 

проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

Знания: особенности социального и 

культурного контекста; правила оформления 

документов и построения устных сообщений 

ОК 

06 

Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей 

специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-

патриотической позиции, общечеловеческих 

ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по специальности; стандарты 

антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 

ОК 

07 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

специальности 

Знания: правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения 

ОК 

08 

Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной 

деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, 

характерными для данной специальности 



11 

 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для 

специальности; средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 

09 

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства 

информационных технологий для решения 

профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 

10 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранных языках 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в 

диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия 

(текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы. 

Знания: правила построения простых и 

сложных предложений на профессиональные 

темы; основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств 

и процессов профессиональной 

деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности. 

ОК 

11 
Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат 

по процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять 

источники финансирования 

Знания: основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой 

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

кредитные банковские продукты 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Основные 

виды 
деятельности 

Код 

и 

наименова

ние 

компетенц

ии 

 

Показатели освоения компетенции 

ВД.1. 

Организация ведения процессов 

приготовления и подготовки к 

презентации и 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 

Практический опыт: 

- 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 

полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы; 
- осуществлять контроль качества и расхода 
сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и 
хранения полуфабрикатов 
Умения: 

- выполнять и контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

- составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства полуфабрикатов по 

количеству и качеству в соответствии с заказом; 

- оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

- распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

- объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор 

и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ и требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

- обеспечивать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 
- обеспечивать ь 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; 
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- 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: 

- знать процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов; 

- системы охраны труда, пожарной безопасности и 

техники безопасности при выполнении работ; 

- санитарно-гигиенические требования к 

процессам приготовления полуфабрикатов, в том 

числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП); 

- методы контроля качества сырья, продуктов для 

приготовления полуфабрикатов; 

- способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности для приготовления 

полуфабрикатов; 

- виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды для 

приготовления полуфабрикатов и правила ухода 

за ними; 

-последовательность выполнения 

технологических операций; требования к личной 

гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

- возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены;  

- виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

 -           правила утилизации отходов; 

- виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 
- виды кухонных ножей, правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их назначение 

 ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт: 

- выполнять обработку, подготовку экзотических 

и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи в соответствии с 

технологическими требованиями и  

регламентами безопасности; 

- осуществлять контроль качества и безопасности, 

упаковки, хранения обработанного сырья с учетом 

требований безопасно сти; 
- обеспечивать ресурсосбережение. 
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  Умения: 
- выполнять и контролировать соответствие 
технологическим требованиям подготовку 
экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 
- распознавать недоброкачественные продукты;  
- контролировать рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом 
нормативов; 
- определять степень зрелости, кондицию, 
сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать 
соответствующие методы обработки, определять 
кулинарное назначение; 
- контролировать, осуществлять размораживание 
замороженного сырья, вымачивание соленой 
рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов 
различными способами с учетом требований 
побезопасности и кулинарного назначения; 
-применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию; 
-контролировать, осуществлять выбор, 
комбинирование, применение различных методов 
обработки, подготовки экзотичемких и редких 
видов сырья с учетом его вида, кондиции, 
размера, технологических свойств, кулинарного 
назначения; 
-контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, хранение 
обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности (ХАССП); 
-контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов 
Знания: 
-знать 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 

презентации и 

Практический опыт: 
- выполнять приготовление полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента; 
- выполнять подготовку к презентации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
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реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

сложного ассортимента; 
- выполнять подготовку к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; 
Умения: 
- выполнять и контролировать приготовление и 
подготовку к презентации и реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента оценивать качество и 
соответствие технологическим требованиям 
приготовления полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента с 
учетом требований к качеству и безопасности 
пищевых продуктов и согласно заказу; 
- соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения 
специй, приправ, пряностей; 
- владеть, контролировать применение техники 
работы с ножом при нарезке, измельчении 
вручную полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента; 
- выбирать в зависимости от кондиции, вида 
сырья, требований заказа, применять техники 
шпигования, фарширования, формования, 
панирования, различными способами 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; 
- осуществлять выбор, подготовку пряностей и 
приправ, их хранение в измельченном виде; 
- проверять качество готовых полуфабрикатов 
перед комплектованием, упаковкой на вынос; 
- осуществлять выбор материалов, посуды, 
контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать 
на вынос; 
- выполнять соблюдение условий, сроков 
хранения, товарного соседства скомплектованных, 
упакованных полуфабрикатов; 
- соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 
порционировании (комплектовании); 
- применять различные техники порционирования 
(комплектования) полуфабрикатов с учетом 
ресурсосбережения. 
Знания: 
- знать 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; 
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- способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности сырья, продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов; 
- технику порционирования (комплектования), 
упаковки на вы нос и маркирования 
полуфабрикатов; 
- правила складирования упакованных 
полуфабрикатов;  
- требования к условиям и срокам хранения 
упакованных полуфабрикатов. 

 ПК 1.4. 

Осуществ лять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов 

с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

- выполнять разработку, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
- ведении расчетов с потребителем, оформлении и 
презентации результатов проработки. 
Умения: 

-выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

-выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, требований по безопасности продукции; 

- соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов;  

-выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа 

последующей термической обработки; 

-комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требований 

к безопасности готовой продукции; 

-проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры  и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

-изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 

формы сырья; 
-рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готового полуфабриката по действующим методикам, с 
учетом норм от ходов и потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов; 

-оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

-представлять результат проработки (полуфабрикат, 

разработанную документацию) руководству; 
-проводить мастер-класс для представления результатов 
разработки новой рецептуры и презентации. 
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Знания: 

-знать 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 до полнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 
- правила организации проработки рецептур; 

- правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода полуфабрикатов; 

-правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
- правила расчета себестоимости полуфабрикатов. 

 

ВД.2. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

презен тации и 

реализации 

горячих блюд, 

кули- нарных из- 

делий, заку- сок 

сложно- го 

ассорти- мента с 

уче- том потреб- 

ностей раз- 

личных ка- 

тегорий по- 

требителей, 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 

-Практический опыт: 
- выполнять подготовку рабочих мест к 
безопасной работе и эксплуатации 
технологического оборудования, производствен- 
ного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов 
в соответствии с инструкциями и регламен- тами; 
- обеспечивать наличие качественных сырья, 
материалов, продуктов для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
- осуществлять контроль качества и расхода 
сырья, материалов, продуктов с учетом 
технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента. 
Умения: 
- выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
- оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 
- контролировать ротацию неиспользованных 
продуктов в процессе производства; 
- составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов для производства горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
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 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 технол гического 
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: 
- знать 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 безопасно- сти полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; 
- виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
- последовательность выполнения 
технологических операций для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента; 
- требования к личной гигиене персонала при 
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подготовке про- изводственного инвентаря и 
кухонной посуды; 
- возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены;  
- виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств;  
- правила утилизации отходов; 
- виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктов; 
- виды кухонных ножей, других видов 
инструментов, инвента- ря, правила подготовки их 
к работе, ухода за ними и их назначе- 
ние. 

 ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

супов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
- выполнять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к презентации и 
реализации супов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
Умения: 
- выполнять и контролировать приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
презентации и реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве и 
осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
- сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных супов 
сложного ассортимента; 
осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 
входящих в состав супов сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
- использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления супов сложного ассортимента; 
- изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
- обеспечивать безопасность готовых супов; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса и оценивать качество органолептическим 
способом супов сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
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отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 
супы для организации хранения; 
- организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных супов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 
- контролировать температуру подачи супов; 
- организовывать хранение сложных супов с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 
- организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос;  
- рассчитывать стоимость супов; 
- вести учет реализованных супов с 
прилавка/раздачи;  
- поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; 
- консультировать потребителей; 
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд. 

   Знания: 
- знать процессы приготовления, творческого 
оформления, подготовку к презентации и 
реализации супов сложного ассор- тимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потреби- телей, 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 супов 
сложного ассортимента; 
- контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав супов 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
- использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления супов сложного ассортимента; 
- контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
- изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 
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- организовывать приготовление, готовить супы 
сложного ас сортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
- обеспечивать безопасность готовых супов; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим 
способом супов сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 
супы для организации хранения; 
- организовывать, контролировать, выполнять 
порционирова- ние, оформление сложных супов; 
сервировать для подачи с уче том 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. 

 ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжител

ьное хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

Практический опыт: 
- выполнять приготовление, непродолжительное 
хранение горячих соусов сложного ассортимента 
Умения: 
- выполнять и контролировать процессы 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и реализации соусов 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различ ных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 
- сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных соусов 
сложного ассортимента; контролировать, 
осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 
входящих в состав соусов сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, заказом; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
- использовать региональное сырье, продукты для 
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соусов сложного ассортимента; 
- контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
- изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 
- организовывать приготовление, готовить соусы 
сложного ас сортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
- обеспечивать безопасность готовых соусов; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса, оценивать качество органолептическим 
способом соусов сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 
соусы для организации хранения; 
- организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных соусов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 
- контролировать температуру подачи соусов; 
- организовывать хранение сложных соусов с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 
- организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос; 
- рассчитывать стоимость соусов; 
- вести учет реализованных соусов с 
прилавка/раздачи;  
- поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; 
- консультировать потребителей; 
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд. 
Знания: 
- знать процессы приготовления, творческого 
оформления и подготовки к презентации и 
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; 
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- правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
- характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;  
- пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых 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 без опасности; 
- 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 ви дов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного про изводства; 
- техники порционирования, варианты 
оформления сложных соусов для подачи; 
- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
- методы сервировки и способы подачи соусов 
сложного ассортимента; 
- температура подачи соусов сложного 
ассортимента;  
- правила разогревания охлажденных, 
замороженных соусов; 
- требования к безопасности хранения соусов 
сложного ассортимента; 
- правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных соусов; 
- правила и техники общения, ориентированные 
на потребителя;  
- базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 
языке. 

 

 

ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

Практический опыт: 
- выполнять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
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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 презентации и 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 
- контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
- сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента; 
- контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
- использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента; 
- контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
- изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 
- организовывать приготовление, готовить 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
- обеспечивать безопасность готовых горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим 
способом горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас- 
сортимента; 
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- предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкаче- ственную 
продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 
супы для организации хранения; 
- организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий; сервировать 
для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 
- контролировать температуру подачи горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий; 
- организовывать хранение сложных горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
- организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий; 
- вести учет реализованных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий с прилавка/раздачи; 
- поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд. 
Знания: 
- знать процессы приготовления, творческого 
оформления и подготовку и презентации и 
реализации горячих блюд и гарни- ров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий по- требителей, 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; 
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- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
- методы сервировки и способы подачи горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента; 
- требования к безопасности хранения горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента; 
- правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий; 
- правила и техники общения, ориентированные 
на потребителя;  
- базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 
языке. 

 ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд 

из яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
- выполнять приготовление, творческое 
оформление и подго- товку к презентации и 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей раз- 
личных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
Умения: 
- выполнять и контролировать приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
презентации и реализации горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента с уче- 
том 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, зака- 
зом; 
- 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 
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способом обслуживания и т.д.; 
- организовывать приготовление, готовить горячие 
блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
- обеспечивать безопасность готовых горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса, оценивать качество органолептическим 
способом горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 
супы для организации хранения; 
- организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 
- контролировать температуру подачи горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
- организовывать хранение сложных горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 
горячих блюд из яиц, творога, сыра,муки; 
- вести учет реализованных горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 
- поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд. 
Знания: 
- знать процессы приготовления, творческого 
оформления и подготовки к презентации и 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
- ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
- правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
- характеристика региональных видов сырья, 
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продуктов;  
- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;  
- пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки; 
- варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки; 
- варианты подбора пряностей и приправ; 
- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования; 
- виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 
- правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки, готовых горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 
безопасности; 
- температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
- современные, инновационные методы 
приготовления горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента; 
- способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
- способы оптимизации процессов приготовления 
с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
- техники порционирования, варианты 
оформления сложных горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки для подачи; 
- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
- методы сервировки и способы подачи горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента; 
- температура подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
- правила разогревания охлажденных, 
замороженных горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки; 
- требования к безопасности хранения горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента; 
- правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горя чих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки; 
 - правила и техники общения, ориентированные 
на потребите ля;  
- базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 
языке 
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 ПК 2.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд 

из рыбы, 

нерыбн го 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
- выполнять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих блюд из рыбы, не рыбного 
водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 
Умения: 
- выполнять и контролировать приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
презентации и реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимен- 
та 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 по дачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
- обеспечивать безопасность готовых горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса, оценивать качество органолептическим 
способом горячих блюд из рыбы, нерыбного 
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водного сырья сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда 
для организации хранения; 
- организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 
- контролировать температуру подачи горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
- организовывать хранение сложных горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
- организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: - горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; рассчитывать 
стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
- вести учет реализованных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с 
прилавка/раздачи; 
- поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; 
- консультировать потребителей; 
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 
Знания: 
- знать процессы приготовления, творческого 
оформления и подготовки к презентации и 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
- ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 
- правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
- характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;  
- пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
- варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания 
гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
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- варианты подбора пряностей и приправ; 
- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования; 
- виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 
- правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности; 
- температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
- современные, инновационные методы 
приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 
- способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
- способы оптимизации процессов приготовления 
с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
- техника порционирования, варианты 
оформления сложных горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья для подачи; 
- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
- методы сервировки и способы подачи горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 
- температура подачи горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
- правила разогревания охлажденных, 
замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
- требования к безопасности хранения горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 
- правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горя чих 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 

презентации и 

реализации 

горячих блюд 

из мяса, 

домашней 

Практический опыт: 
- выполнять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к презентации и 
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 
презентации и реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
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птицы, дичи, 

кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продук тов на производстве; 
- осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
- сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 
- контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
- использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
- контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
- изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 
  - организовывать приготовление, готовить 
горячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
- обеспечивать безопасность готовых горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса, оценивать качество органолептическим 
способом горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые 
блюда для организации хранения; 
- организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
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сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 
- контролировать температуру подачи горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
- организовывать хранение сложных горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
- организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: - рассчитывать стоимость 
горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
- вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с 
прилавка/раздачи; 
- поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче;  
- консультировать потребителей; 
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 
Знания: 
- знать 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; 
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- температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
- современные, инновационные методы 
приготовления горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
- способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 
- способы оптимизации процессов приготовления 
с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
- техника порционирования, варианты 
оформления сложных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика для по- дачи; 
- виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
- методы сервировки и способы подачи горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; 
- температура подачи горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 
- правила разогревания охлажденных, 
замороженных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 
хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; 
- правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
- правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя;  
- базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 2.8. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок, в том 

числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
- выполнять разработку, адаптацию рецептур 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
- оформлении и подготовки к презентации и 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- ведении расчетов с потребителем 
Умения: 
- выполнять и контролировать разработку, 
адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- подбирать тип и количество продуктов, 
вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 
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- соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 
- выбирать форму, текстуру горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
способа последующей термической обработки; 
- комбинировать разные методы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 
- проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и анализировать 
результат, определять направления корректировки 
рецептуры; 
- изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 
- рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок по действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 
- оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
- представлять результат проработки (готовые 
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; 
- проводить мастер-класс и презентации для 
представления результатов разработки новой 
рецептуры 
Знания: 
- знать процессы разработки, адаптации рецептур 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
- наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
- новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания 
овощей и фруктов, консервирования и прочее); 
- современное высокотехнологиченое 
оборудование и способы его применения; 
- принципы, варианты сочетаемости основных 
продуктов с дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами; 
- правила организации проработки рецептур; 
- правила, методики расчета количества сырья и 
продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
- правила оформления актов проработки, 
составления технологической документации по ее 
результатам; 
- правила расчета себестоимости горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
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ВД 3.Организация 

и ведение 

процессов пригото 

ления, оформления 

и подготовки к 

презентации и 

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 

Практический опыт: 
- выполнять подготовку рабочих мест к 
безопасной работе и эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья и материалов 
в соответствии с инструкциями и регламен- тами; 
- обеспечивать наличие качественных сырья, 
материалов, продуктов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 
- осуществлять контроль качества и расхода 
сырья, материалов, продуктов с учетом 
технологий ресурсосбережения и безопасности 
упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок. 
Умения: 
- выполнять и контролировать подготовку 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
- контролировать хранение, расход 
полуфабрикатов, пищевых продуктов и 
материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать ротацию 
неиспользованных про- дуктов в процессе 
производства; 
- составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов для производства холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом 
потребности и имеющихся условий хранения; 
- оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 
- распределять задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 
- объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор 
и рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
- контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; 
- контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандар- тами 
чистоты, разъяснять ответственность за 
несоблюдение са- нитарно-гигиенических 
требований, техники безопасности, по- жарной 
безопасности в процессе работы; 
- демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте 
повара; 
- контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 
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требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 
Знания: 
- знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления холодных блюд, кулинар- ных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 
регла- ментами; 
- требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; 
- санитарно-гигиенические требования к 
процессам производства продукции, в том числе 
требования системы анализа, оценки и управления 
опасными факторами (системы ХАССП); 
- методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; 
- способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных условий труда, 
качества и безопасности полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; 
- виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
- последовательность выполнения 
технологических операций;  
- требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 
- возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены;  
- виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; 
 - правила утилизации непищевых отходов; 
- виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктов; 
- виды кухонных ножей, других видов 
инструментов, инвентаря, правила подготовки их 
к работе, ухода за ними и их назначение 

 ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжите-

льное хранение 

холодных 

соусов, 

заправок с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Практический опыт: 
- выполнять приготовления, непродолжительного 
хранения холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 
Умения: 
- выполнять и контролировать приготовление, 
непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве, осуществлять 
выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопас- 
ность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
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- сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных 
холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента; 
- контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав 
холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
- использовать региональное сырье, продукты для 
холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента; 
- контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
- изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
прин- ципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 
- организовывать приготовление, готовить соусы 
сложного ас- сортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
- обеспечивать безопасность готовых соусов; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса, оценивать качество органолептическим 
способом холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкаче- 
ственную продукцию; 
- организовывать, контролировать, выполнять 
порционирова- ние, 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 при лавка/раздачи; 
- поддерживать визуальный контакт с 
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потребителем на раздаче; консультировать 
потребителей; 
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 
Знания: 
- знать процессы приготовления, 
непродолжительного хранения холодных соусов, 
заправок с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных соусов, заправок сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 
- правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
- характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;  
-пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых соусов; 
- варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания 
гармоничных холодных соусов, заправок; 
- варианты подбора пряностей и приправ; 
- ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства, алкогольных 
напитков и варианты их использования; 
- виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 
- температурный режим, последовательность 
выполнения  технологических операций; 
- современные, инновационные методы 
приготовления холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента; 
- способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента; 
- способы оптимизации процессов приготовления 
с помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного про- изводства; 
- 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 ас сортимента; 
требования к безопасности хранения холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; 
- правила упаковки на вынос, маркирования 
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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 

презентации и 

реализации 

салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое 
оформление и подго- товку к презентации и 
реализации салатов сложного ассорти- мента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 
Умения: 
- выполнять и контролировать приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
презентации и реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
- контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 
-контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
- сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных салатов 
сложного ассортимента; 
- контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав салатов 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
- использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления салатов сложного ассортимента; 
- контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
- изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 
- организовывать приготовление, готовить салаты 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 
- минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
- обеспечивать безопасность готовых салатов; 
- определять степень готовности, доводить до 
вкуса, оценивать качество органолептическим 
способом салатов сложного ассортимента; 
- предупреждать в процессе приготовления, 
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выявлять и ис-правлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкаче- ственную 
продукцию; 
- охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 
супы для организации хранения; 
- организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных салатов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 
- контролировать температуру подачи салатов; 
организовывать хранение сложных салатов с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 
- организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 
салатов; 
- вести учет реализованных салатов с 
прилавка/раздачи;  
- поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; 
- консультировать потребителей; 
- владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд. 
Знания: 
знать процессы приготовления, творческого 
оформление и подготовки к презентации и 
реализации салатов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
салатов сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, готовых салатов; 
варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания 
гармоничных салатов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 
правила хранения заготовок для салатов с учетом 
требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы 
приготовления салатов сложного ассортимента; 
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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 

презентации и 

реализации 

канапе, 

холодных 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслужив ния 

Практический опыт: 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и реализации канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потре- 
бителей, видов и форм обслуживания 
Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
презентации и 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 закусок сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, 
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использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
прин- ципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить канапе, 
холодные закуски сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований 
к качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых канапе, 
холодных закусок; 
определять степень готовности, доводить до 
вкуса, оценивать качество органолептическим 
способом канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 
супы для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 
порциониров ние, оформление сложных канапе, 
холодных закусок; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи канапе, 
холодных закусок; 
организовывать хранение сложных канапе, 
холодных закусок с учетом требований к 
безопасности готовой продукции;  
организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 
канапе, холодных закусок; 
вести учет реализованных канапе, холодных 
закусок с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 
Знания: 
знать 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; 
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характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, готовых 
канапе, холодных закусок; 
варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания 
гармоничных канапе, холодных закусок; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для канапе, холодных 
закусок, готовых канапе, холодных закусок с 
учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы 
приготовления канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных канапе, холодных закусок для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 
температура подачи канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, 
замороженных канапе, холодных закусок; 
требования к безопасности хранения канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных канапе, холодных закусок; 
правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке 

 ПК 3.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к презентации и 
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 
презентации и реализации холодных блюд из 
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нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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, сезонностью, кондицией сырья; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 
холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
определять степень готовности, доводить до 
вкуса, оценивать качество органолептическим 
способом холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления,   
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовые 
холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сы- 
рья для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 
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порционирование, оформление сложных 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
организовывать хранение сложных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; рассчитывать 
стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
вести учет реализованных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с 
прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 
Знания: 
знать процессы приготовление, творческое 
оформление и подготовку к презентации и 
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 
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сырья с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы 
приготовления холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассор- 
тимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 
температура подачи холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке 

 ПК 3.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд 

из мяса, 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к презентации и 
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 
презентации и реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять взвешивание, 
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измерение продуктов, входящих в состав 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодных блюд из мяса, домашней 
дичи, кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; организовывать 
приготовление, готовить холодные блюда из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при кулинарной обработке; 
обеспечивать безопасность готовых холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 
готовые блюда для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; сервировать для подачи с учетом потреб- 
ностей различных категорий потребителей, форм 
и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
организовывать хранение сложных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 
организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; 
вести учет реализованных холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 



49 

 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе блюд 
Знания: 
знать 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, гото- 
вых холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; варианты сочетания основных 
продуктов с другими ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы 
приготовления холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
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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 

 ПК 3.7. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок, в том 

числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять разработку, адаптацию рецептур 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
оформления и подготовки к презентации и 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 
ведения расчетов с потребителями 
Умения: 
выполнять и контролировать разработку, 
адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
определять ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей 
заказа, требований по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
способа последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результаты 
определять направления корректировки 
рецептуры; 
изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
рассчитывать количество сырья по действующим 
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методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры и представлять 
результат проработки руководству; 
проводить мастер-класс и презентации для 
представления результатов разработки новой 
рецептуры 
Знания: 
знать процессы разработки, адаптации рецептур 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания 
овощей и фруктов, консервирования и прочее); 
современное высокотехнологиченое оборудование 
и способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости основных 
продуктов с дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и 
продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, 
составления технологической документации по ее 
результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

ВД 4. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

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 

Практический опыт: 
выполнять подготовку рабочих мест к безопасной 
работе и эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, 
сырья и материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
обеспечивать наличие качественных сырья, 
материалов, продуктов для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
осуществлять контроль качества и расхода сырья, 
материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и 
хранения холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков   
Умения: 
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 
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нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных 
продуктов в процессе производства; 
составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов для производства холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков с учетом 
потребности и имеющихся условий хранения; 
оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 
распределять задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор 
и рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда на рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте 
повара; 
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 
Знания: 
знать 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 про- дуктов; 
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 
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при подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; правила утилизации 
непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов 
инструментов, инвентаря, правила подготовки их 
к работе, ухода за ними и их назначение. 

 ПК 4.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к презентации и 
реализации холодных десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
презентации и реализации холодных десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных 
холодных десертов; 
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав 
холодных десертов сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодной десертов; 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов фруктов, ягод, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 
холодные десерты сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи блюд, 
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требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
холодные десерты; 
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественные десерты; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 
сложного ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных 
холодных десертов; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных 
десертов; организовывать хранение сложных 
холодных десертов с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного 
хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость холодных десертов; 
вести учет реализованных холодных десертов с 
прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе 
Знания: 
знать процессы приготовления, творческого 
оформления и подготовки к презентации и 
реализации холодных десертов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных десертов сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 
сырья и продуктов пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, готовых холодных 
десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с 
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другими ингредиентами для создания 
гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов, 
отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации десертов, сладких 
соусов к ним, правила композиции, коррекции 
цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы 
приготовления холодных десертов сложного 
ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных десертов 
сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов 
теста промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
холодных 
десертов сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных 
десертов сложного ассортимента; 
температура подачи холодных десертов сложного 
ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных 
десертов сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных холодных 
десертов сложного ассортимента; 
правила общения с потребителями; 
базовый словарный запас в т.ч. на иностранном 
языке; правила и техники общения, 
ориентированные на потребителя; базовый 
словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

Практический опыт: 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и реализации горячих 
десертов сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 
Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
презентации и реализации горячих десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 
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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 десертов; 
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
десертов сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
прин- ципов 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 
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хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих десертов; 
вести учет реализованных горячих десертов с 
прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе. 
Знания: 
знать 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; 
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виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента; 
температура подачи горячих десертов сложного 
ассортимента; 
требования к безопасности хранения горячих 
десертов сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих 
десертов сложного ассортимента; 
правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке 

 ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к презентации и 
реализации холодных напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
презентации и реализации холодных напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных 
холодных напитков; 
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав 
холодных напитков сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить 
холодные напитки сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом 
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особенностей заказа, способа подачи блюд, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
холодные напитки; 
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, 
отбраковывать недоброкачественные напитки; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных 
напитков сложного ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных 
холодных напитков; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных 
напитков; организовывать хранение сложных 
холодных напитков с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; охлаждать и 
замораживать готовую кулинарную продукцию 
с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; организовывать, контролировать 
процесс подготовки к реализации (упаковки на 
вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на 
раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных напитков с 
прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе 
Знания: 
знать 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, гото- 
вых холодных напитков сложного ассортимента; 
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варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания 
гармоничных десертов, напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 
промышленного производства и варианты их 
использования; 
правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации напитков, правила 
композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы 
приготовления холодных напитков сложного 
ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных напитков 
сложного ассортимента; способы оптимизации 
процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
холодных напитков сложного ассортимента для 
подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных 
напитков сложного ассортимента; 
температура подачи холодных напитков сложного 
ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных 
напитков сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных холодных 
напитков сложного ассортимента; 
правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке 

 ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к презентации и 
реализации горячих напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
презентации и реализации горячих напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход 
запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в 
соответствии с технологическими требованиями, 
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потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных 
горячих напитков; 
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
напитков сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих напитков; 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 
в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными 
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячих 
напитков сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи блюд, требований к каче- ству 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; 
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вести учет реализованных горячих напитков с 
прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 
на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе 
Знания: 
знать процессы и требования к подготовке 
рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 
сырья и продуктов пищевая, энергетическая 
ценность сырья, продуктов, готовых 
горячих напитков сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания 
гармоничных напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования; 
правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации напитков, правила 
композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы 
приготовления горячих напитков сложного 
ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих напитков 
сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
горячих напитков сложного ассортимента для 
подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих 
напитков сложного ассортимента; 
температура подачи горячих напитков сложного 
ассортимента; 
требования к безопасности хранения горячих 
напитков сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных горячих 
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напитков сложного ассортимента; 
правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке 

 ПК 4.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию и 

презентации 

рецептур 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков, в том 

числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять разработку, адаптацию и презентации 
рецептур холодных и горячих десертов, напитков, 
в том числе авторских, брендовых, региональных 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
ведение расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки 
Умения: 
выполнять и контролировать разработку, 
адаптацию и презентации рецептур холодных и 
горячих десертов, напитков, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; выбирать форму, текстуру 
холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом способа последующей 
термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления 
холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
особенностей заказа, требований к безопасности 
готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых холодных и горячих десертов, напитков 
по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые 
холодные и горячие десерты, напитков, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 
Знания: 
знать процессы разработки, адаптации и 
презентации рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе автор- ских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
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холодных и горячих десертов, напитков; 
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания 
овощей и фруктов, консервирования и прочее); 
принципы, варианты сочетаемости основных 
продуктов с дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и 
продуктов, выхода холодных и горячих десертов, 
напитков; 
правила оформления актов проработки, 
составления технологической документации по ее 
результатам; 
правила расчета себестоимости холодных и 
горячих десертов, напитков 

ВД 5.  

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 
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 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 
осуществлять контроль качества и расхода сырья, 
материалов, продуктов с учетом технологий 
ресурсосбережения и безопасности упаковки и 
хранения хлебобулочных, мучных кондитер- 
ских изделий разнообразного ассортимента 
Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
оценивать наличие ресурсов; 
составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов (по количеству и качеству) для 
производства хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 
оценить качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; 
распределить задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации производственного 
инвентаря и технологического оборудования; 
разъяснять ответственность за несоблюдение 
санитарно-гигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе 
работы; 
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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: 
знать процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
требования охраны труда, пожарной 
безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП); 
методы контроля качества сырья, продуктов, 
качества выполнения работ подчиненными; 
важность постоянного контроля качества 
процессов приготовления и готовой продукции; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения качества и безопасности 
кондитерской продукции собственного 
производства и последующей проверки 
понимания персоналом своей ответственности 
требования охраны труда, пожарной безопасности 
и производственной санитарии в организации 
питания; 
виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы, техника 
обработки, подготовки сырья и продуктов; 
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; требования к личной гигиене персонала 
при подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 
виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных для 
последующего использования; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и продуктов; 
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виды, назначение правила эксплуатации 
оборудования для упаковки; 
способы и правила комплектования, упаковки на 
вынос готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

 ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение и 

презентации 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, хранение и 
презентации отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, 
хранение и 
презентации отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
делий 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, скла- дирование, контролировать 
сроки и условия хранения неисполь- зованного 
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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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: 
знать процессы приготовления, хранения и 
презентации отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления, 
назначение отделочных полуфабрикатов; 
температурный, временной режим и правила 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 
виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении 
отделочных полуфабрикатов;. 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки ароматических, 
красящих веществ; 
требования к безопасности хранения отделочных 
полуфабрикатов. 

 ПК 5.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

Практический опыт: 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и использованию 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания, обеспечения режима 
ресурсосбережения и безопасности готовой 
продукции 
Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
презентации и реализации хлебобулочных 
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ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента 
использования; выбирать, подготавливать 
ароматические и красящие вещества в 
соответствии с рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, 
отмеривать продукты, входящие в состав 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 
соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные продукты 
для приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать 
сроки и условия хранения неисполь- 
зованного сырья, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы приготовления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента с учетом типа питания, 
вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и кондитерских полуфабрикатов 
промышленного производства, требований 
рецептуры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа; 
контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства; 
соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления: 
замеса теста, расстойки, выпечки хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента; 
изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба; 
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доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение 
техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба вручную и с помощью 
средств малой механизации, выпечки, отделки, 
сервировки готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом норм взаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, 
посуду; 
проверять качество готовых хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать хлебобулочные изделия и 
праздничный хлеб с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
контролировать выход хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента при 
их порционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента с учетом требований по 
безопасности; 
контролировать выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично упаковывать 
хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на 
вынос и для транспортирования; 
рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба 
 Знания: 
знать 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 
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региональных, для диетического питания; 
температурный, временной режим и правила 
приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 
виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки ароматических, 
красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 
вынос хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента; 
методы сервировки и подачи хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента; 
требования к безопасности хранения 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента 

 

 

ПК 5.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое 
оформление, подготовку к презентации и 
реализации мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
презентации и реализации мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом потреб- 
ностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента 
использования; выбирать, подготавливать 
ароматические и красящие веще- 
ства в соответствии с рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, 
отмеривать продук- 
ты, входящие в состав мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные продукты 
для приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать 
сроки и условия хранения неиспользованного 
сырья, пищевых продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбиниро-вать различные способы 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом типа питания, 
вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и кондитерских полуфабрикатов 
промышленного производства, требований ре- 
цептуры, 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 механи- 
зации, 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 
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технологическое оборудование, производ- 
ственный инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых мучных кондитерских 
изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с 
учетом требований по безопасности готовой 
продукции; 
контролировать выход мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом требований по 
безопасности; 
контролировать выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично упаковывать мучные 
кондитерские изделия на вынос и для 
транспортирования; 
рассчитывать стоимость мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 
Знания: 
знать 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; 
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методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
правила маркирования и упакования 

 ПК 5.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

пирожных и 

тортов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое 
оформление, подготовку к презентации и 
реализации пирожных и тортов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 
Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
презентации и реализации пирожных и тортов 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента 
использования; выбирать, подготавливать 
ароматические и красящие веще- 
ства в соответствии с рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, 
отмеривать продукты, входящие в состав мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью; 
использовать региональные, сезонные продукты 
для приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать 
сроки и условия хранения неиспользованного 
сырья, пищевых продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств используемых продуктов и 
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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 механи- 
зации, выпечки, отделки, сервировки готовых 
изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом норм 
взаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, 
посуду; 
проверять качество готовых мучных кондитерских 
изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с 
учетом требований по безопасности готовой 
продукции; 
контролировать выход мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом требований по 
безопасности; 
контролировать выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично упаковывать мучные 
кондитерские изделия на вынос и для 
транспортирования; 
рассчитывать стоимость мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им 
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помощь в выборе мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 
Знания: 
знать процессы приготовления, творческого 
оформления, подготовки к презентации и 
реализации пирожных и тортов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента, в том числе региональных, для 
диетического питания; 
температурный, временной режим и правила 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 
виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки ароматических, 
красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 
вынос мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 
методы сервировки и подачи мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 

 ПК 5.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

Практический опыт: 
выполнять разработку, адаптацию рецептур 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей; 
ведении расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки 
Умения: 
выполнять и контролировать разработку, 
адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей; 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 
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потребителей соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; выбирать форму, текстуру 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе авторских, брендовых, региональных, с 
учетом способа последующей термической 
обработки; 
комбинировать разные методы приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с 
учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форм и методов 
обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий по действующим методикам, с учетом 
норм отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые 
хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 
Знания: 
знать процессы разработки, адаптации рецептур 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей; 
наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления; 
современное высокотехнологичное оборудование 
и способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости основных 
продуктов с дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и 
продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
правила оформления актов проработки, 
составления технологической документации по ее 
результатам; 
правила расчета себестоимости 

ВД.6. 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. 

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

Практический опыт: 
выполнять 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 
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различных 

видов меню с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

об служивания 

авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
презентации нового меню, новых блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий, напитков 
Умения: 
разрабатывать и контролировать ассортимент 
кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 
анализировать потребительские предпочтения 
посетителей, меню конкурирующих и наиболее 
популярных организаций питания в различных 
сегментах ресторанного бизнеса; 
разрабатывать, презентовать различные виды 
меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
принимать решение о составе меню с учетом типа 
организации питания, его технического 
оснащения, мастерства персонала, единой 
композиции, оптимального соотношения блюд в 
меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, 
числа конкурирующих позиций в меню; 
рассчитывать цену на различные виды 
кулинарной и кондитерской продукции, напитков; 
рассчитывать энергетическую ценность блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий, напитков; 
предлагать стиль оформления меню с учетом 
профиля и концепции организации питания; 
составлять понятные и привлекательные описания 
блюд и напитков; 
выбирать формы и методы рекламы, 
взаимодействовать с руководством, потребителем 
в целях презентации новых блюд меню и 
напитков; 
владеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать помощь 
в выборе блюд напитков в меню; 
анализировать спрос на новую кулинарную и 
кондитерскую продукцию, напитки, и 
использовать различные способы опти- 
мизации меню 
Знания: 
знать 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 
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время; принципы, правила разработки, 
оформления ресторанного меню; 
сезонность кухни и ресторанного меню; 
основные принципы подбора напитков к блюдам, 
классические варианты и актуальные 
закономерности сочетаемости блюд и напитков; 
примеры успешного ресторанного меню, 
приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 
зрения, организаций питания с разной ценовой 
категорией и типом кухни в регионе; 
правила ценообразования, факторы, влияющие на 
цену кулинарной и кондитерской продукции 
собственного производства; 
методы расчета стоимости различных видов 
кулинарной и кондитерской продукции, напитков 
в организации питания; правила расчета 
энергетической ценности блюд, кулинарных 
и кондитерских изделий; 
возможности применения специализированного 
программного обеспечения для разработки меню, 
расчета стоимости кулинарной и кондитерской 
продукции; 
правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
иностранном языке; 
системы показателей и нормативы качества 
обслуживания различных категорий потребителей 
услуг питания 

 ПК 6.2. 

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом 

взаимодействия 

с другими 

подразделениям 

Практический опыт: 
выполнять текущее планирование деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия 
с другими подразделениями; 
координации деятельности подчиненного 
персонала 
Умения: 
выполнять и контролировать текущее 
планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия 
с другими подразделениями взаимодействовать со 
службой обслуживания и другими структурными 
подразделениями организации питания; 
составлять графики работы с учетом потребности 
организации питания; 
управлять конфликтными ситуациями, 
разрабатывать и осуществлять мероприятия по 
мотивации и стимулированию персонала; 
предупреждать факты хищений и других случаев 
нарушения трудовой дисциплины; 
рассчитывать по принятой методике основные 
производственные показатели, стоимость готовой 
продукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную 
документацию 
Знания: 
знать виды организационных требований и их 
влияние на текущее планирование работы 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия 
с другими подразделениями; 
дисциплинарные процедуры в организации 
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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 

Практический опыт: 
выполнять организацию ресурсного обеспечения 
деятельности подчиненного персонала; 
контроль хранения запасов, обеспечения 
сохранности запасов; 
проведение инвентаризации запасов 
Умения: 
выполнять и контролировать ресурсное 
обеспечение деятельности подчиненного 
персонала; 
взаимодействовать со службой снабжения и 
ресурсного обеспечения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие 
материальных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять 
документацию по учету товарных запасов, их 
получению и расходу в процессе деятельности; 
определять потребность для выполнения 
производственной программы; 
контролировать условия, сроки, ротацию, 
товарное соседство сырья, продуктов в процессе 
хранения; 
проводить инвентаризацию, контролировать 
сохранность запасов; 
составлять акты списания (потерь при хранении) 
запасов, продуктов 
Знания: 
знать требования к условиям, срокам хранения и 
правила складирования ресурсного обеспечения в 
организациях питания; назначение, правила 
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эксплуатации складских помещений, хо- 
лодильного 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 

Практический опыт: 
организации и контроля текущей деятельности 
подчиненного персонала; 
планирования текущей деятельности 
подчиненного персонала (определять объекты 
контроля, периодичность и формы контроля); 
Умения: 
выполнять и контролировать организацию и 
контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала; 
контролировать соблюдение регламентов и 
стандартов организации питания, отрасли; 
определять критерии качество готовых блюд, 
кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 
органолептически оценивать качество готовой 
кулинарной и кондитерской продукции, 
проводить бракераж, вести документацию по 
контролю качества готовой продукции; 
определять риски в области производства 
кулинарной и кондитерской продукции, 
определять критические точки контроля качества 
и безопасности продукции в процессе 
производства; 
организовывать рабочие места различных зон 
кухни; оценивать работу подчиненного персонала 
Знания: 
знать формы и методы организации и контроля 
текущей деятельности подчиненного персонала; 
особенности деятельности организаций питания 
различных категорий потребителей, видов и фрпм 
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обслуживания: 
санитарные правила и нормы (СанПиН), 
профессиональные стандарты, должностные 
инструкции, положения, инструкции по пожарной 
безопасности, технике безопасности, охране труда 
персонала ресторана; 
отраслевые стандарты; 
правила внутреннего трудового распорядка 
ресторана; правила, нормативы учета рабочего 
времени персонала; стандарты на основе системы 
ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 классификацию 
организаций питания; 
структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления 
кулинарной и кондитерской продукции, способы 
ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для 
различных форм обслуживания; 
правила организации работы, функциональные 
обязанности и области ответственности поваров, 
кондитеров, пекарей и других категорий 
работников кухни; 
методы планирования, контроля и оценки 
качества работ исполнителей; 
схемы, правила проведения производственного 
контроля; основные производственные показатели 
подразделения организации питания; 
правила первичного документооборота, учета и 
отчетности; формы документов, порядок их 
заполнения; 
контрольные точки процессов производства, 
обеспечивающие безопасность готовой 
продукции; 
современные тенденции и передовые технологии, 
процессы приготовления продукции и напитков 
собственного производства; 
правила составления графиков выхода на работу 

 ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирован

ие, обучение 

поваров, кондит 

ров, пекарей и 

других 

категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского 

дела на рабочем 

месте 

Практический опыт: 
выполнять и контролировать инструктирование и 
обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 
категорий работников поварского и кондитерского 
дела на рабочем месте; 
оценки результатов обучения поваров, кондитеров, 
пекарей и 
других категорий работников поварского и 
кондитерского дела на рабочем месте 
Умения: 
анализировать уровень подготовленности 
подчиненного персонала, определять потребность 
в обучении, направления обу- чения; 
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 
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демонстрацией приемов, методов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации 
кулинарной и кондитерской продукции в 
соответствии с инструкциями, регламентами, 
приемов безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов 
Знания: 
знать виды, формы и методы мотивации персонала 
(работников) поварского и кондитерского дела; 
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, 
масстер-классов, 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  
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4.3 Личностные результаты 

Личностные результаты реализации программы 

воспитания 
(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий 
в деятельности общественных организаций. 

 

 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 

свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих. 

 

 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 

 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному 

народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 
многонационального народа России. 

 

ЛР 5 

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

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности

 человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, 

преумножению и трансляции культурных традиций и 

ценностей многонационального российского 
государства. 

 

 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных 
веществ,   азартных   игр   и   т.д.   Сохраняющий   
психологическую 
устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 
меняющихся 
ситуациях. 

 

ЛР 9 
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Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 
чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 
обладающий 
основами эстетической культуры. 

ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в 

семье, ухода от родительской ответственности, отказа от 

отношений со 
своими детьми и их финансового содержания. 

 

ЛР 12 

Личностные результаты реализации программы воспитания, 
определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Соблюдающий в своей профессиональной деятельности 

этические принципы: честности, независимости, 

профессионального скептицизма, противодействия коррупции 

и экстремизму, 

обладающий системным мышлением и умением принимать 

решение в условиях риска и неопределенности 

 

 

ЛР 13 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно- 

мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами 

команды и сотрудничающий с другими людьми, осознанно 

выполняющий профессиональные требования, ответственный, 

пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение 

поставленных целей; демонстрирующий 
профессиональную жизнестойкость 

 

 

ЛР 14 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире 
труда и 
профессий 

ЛР 15 
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5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

5.1. Учебный план   

5.1.1. Учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело   

 

 

- - - Формы пром. атт. Итого акад.часов 

 Индекс Наименование 
Экза 
мен 

Зачет 
Зачет 
с оц. 

Экспер 
тное 

По 
плану 

С 
преп. 

Лек Пр КРП ИП Конс СР ПАтт 
Пр. 

подгот 

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА  1476 1476 1276 592 684   39   182 18   

СО.Среднее общее образование  1476 1476 1276 592 684   39   182 18   

 ОУП Обязательные учебные предметы     1207 1207 1090 502 588       105 12   

 ОУП.01 Русский язык     2* 78 78 74 36 38       4     

 ОУП.02 Литература     2* 78 78 74 36 38       4     

 ОУП.03.У Математика 2   1 273 273 224 112 112       45 4   

 ОУП.04 Иностранный язык     2 117 117 112   112       5     

 ОУП.05 Информатика     2 78 78 74 30 44       4     

 ОУП.06 Физика     2 78 78 74 36 38       4     

 ОУП.07 Химия     2* 40 40 36 20 16       4     

 ОУП.08 Биология     2* 40 40 36 20 16       4     

 ОУП.09 История     2 78 78 74 50 24       4     

 ОУП.10.У Обществознание 2   1 117 117 102 76 26       11 4   

 ОУП.11.У География 2   1 112 112 100 74 26       8 4   

 ОУП.12 Физическая культура     2 78 78 74   74       4     

 ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности     2 40 40 36 12 24       4     

 ДУПКВ 
Дополнительные учебные предметы, 
курсы по выбору 

    22 269 269 186 90 96   39   77 6   

 ДУПКВ.01 
Родной язык и (или) государственный язык 
республики Российской Федерации / Родная 
литература 

    2* 44 44 38 16 22       6     

 ДУПКВ.02 Введение в специальность     2 180 180 148 74 74       32     

 * 
Индивидуальный проект (предметом не 
является) 

      45 45         39   39 6   
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ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА  4464 4464 3724 842 2766 80   36 554 186 720 

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический цикл  504 504 496 40 454     2 8     

 ОГСЭ.01 Основы философии     5 48 48 44 10 32     2 4     

 ОГСЭ.02 История     4 48 48 44 10 34       4     

 ОГСЭ.03 
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

    8 174 174 174   174             

 ОГСЭ.04 Физическая культура     8 174 174 174   174             

 ОГСЭ.05 Психология общения     6 60 60 60 20 40             

ЕН.Математический и общий естественнонаучный цикл  180 180 104 40 64       76     

 ЕН.01 Химия     3 90 90 52 20 32       38     

 ЕН.02 Экологические основы природопользования     5 90 90 52 20 32       38     

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл  640 640 574 190 378     6 48 18   

 ОП.01 
Микробиология, физиология питания, 
санитария и гигиена 

3     84 84 74 30 42     2 4 6   

 ОП.02 
Организация хранения и контроль запасов и 
сырья 

    3 72 72 70 22 48       2     

 ОП.03 Техническое оснащение организации питания     4 68 68 60 26 34       8     

 ОП.04 Организация обслуживания     4 62 62 58 20 38       4     

 ОП.05 Основы экономики, менеджмента, маркетинга 6     70 70 62 20 40     2 2 6   

 ОП.06 
Правовые основы профессиональной 
деятельности 

    6 66 66 60 20 40       6     

 ОП.07 
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 

    5 58 58 46 2 44       12     

 ОП.08 Охрана труда     3 36 36 32 16 16       4     

 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности     6 68 68 68 14 54             

 ОП.10 Основы предпринимательской деятельности 5     56 56 44 20 22     2 6 6   

ПЦ.Профессиональный цикл  2924 2924 2334 572 1654 80   28 422 168 720 

  ПМ.01 

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

444   44 402 402 276 90 182     4 102 24 72 

 МДК.01.01 
Организация процессов приготовления, 
подготовки к полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента 

4     118 118 96 42 52     2 16 6   
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 МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента 

4     128 128 108 48 58     2 14 6   

 УП.01 Учебная практика     4 72 72             72     

 ПП.01 Производственная практика     4 72 72 72   72           72 

 ПM.01 Экзамен по модулю 4     12 12               12   

  ПМ.02 

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

455   55 320 320 276 48 184 40   4 20 24 108 

 МДК.02.01 

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

4     84 84 68 20 46     2 10 6   

 МДК.02.02 

Процессы приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

5     116 116 100 28 30 40   2 10 6   

 УП.02 Учебная практика     5 36 36 36   36           36 

 ПП.02 Производственная практика     5 72 72 72   72           72 

 ПM.02 Экзамен по модулю 5     12 12               12   

  ПМ.03 

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

677   77 496 496 404 132 268     4 68 24 108 

 МДК.03.01 

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

6     178 178 138 66 70     2 34 6   
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 МДК.03.02 

Процессы приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

7     198 198 158 66 90     2 34 6   

 УП.03 Учебная практика     7 36 36 36   36           36 

 ПП.03 Производственная практика     7 72 72 72   72           72 

 ПM.03 Экзамен по модулю 7     12 12               12   

  ПМ.04 

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

888   88 408 408 336 84 248     4 48 24 108 

 МДК.04.01 

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

8     154 154 132 50 80     2 16 6   

 МДК.04.02 

Процессы приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

8     134 134 96 34 60     2 32 6   

 УП.04 Учебная практика     8 36 36 36   36           36 

 ПП.04 Производственная практика     8 72 72 72   72           72 

 ПM.04 Экзамен по модулю 8     12 12               12   

  ПМ.05 

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

688   88 698 698 550 128 376 40   6 118 30 108 

 МДК.05.01 

Организация процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерский изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

6     288 288 218 54 120 40   4 58 12   
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 МДК.05.02 

Процессы приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерский изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

8     290 290 224 74 148     2 60 6   

 УП.05 Учебная практика     8 36 36 36   36           36 

 ПП.05 Производственная практика     8 72 72 72   72           72 

 ПM.05 Экзамен по модулю 8     12 12               12   

  ПМ.06 
Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 

66   66 162 162 134 20 112     2 10 18 72 

 МДК.06.01 
Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала 

6     78 78 62 20 40     2 10 6   

 УП.06.01 Учебная практика     6 36 36 36   36           36 

 ПП.06.01 Производственная практика     6 36 36 36   36           36 

 ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 6     12 12               12   

  ПМ.07 
Освоение одной или нескольких 
профессий рабочих, должностей 
служащих 

344   44 438 438 358 70 284     4 56 24 144 

 МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 34     282 282 214 70 140     4 56 12   

 УП.07 Учебная практика     4 72 72 72   72           72 

 ПП.07 Производственная практика     4 72 72 72   72           72 

 ПM.07 Экзамен по модулю 4     12 12               12   

 ПДП 
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

                            

ГИА.Государственная итоговая аттестация  216 216 216   216             

 ГИА.01 
Защита дипломной работы (проекта) и 
демонстрационный экзамен 

      216 216 216   216             
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5.2. Календарный учебный график 
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5.3. Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей 

Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей представлены в 

приложении 1. 

5.4. Рабочая программа воспитания 

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

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их социализация, 

проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, 

приобретении опыта поведения и применения сформированных общих компетенций 

квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена на практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации общих 

ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития 

государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 

5.4.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 2. 

5.5. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3.
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6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ  ПРОГРАММЫ   

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования 

международных стандартов. 

 

Перечень специальных помещений  

Кабинеты: 

-социально-экономических дисциплин; 

-гуманитарных дисциплин; 

-математики; 

-микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

-иностранного языка; 

- информационных технологий в профессиональной деятельности; 

- безопасности жизнедеятельности; 

-экологических основ природопользования; 

- естественно-научных дисциплин; 

- химии 

-  технологии кулинарного и кондитерского производства; 

- организации хранения и контроля запасов и сырья; 

-  организации обслуживания; 

-  Кабинет технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории: 
метрологии и стандартизации 

     химии; 

 Цеха: 

 учебный кулинарный цех; 

 учебный цех 

 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест учебной и производственной 

практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать 

возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам 

деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

Тренажеры, тренажерные комплексы: 

  Набор гантелей 
  Комплект гирь и штанг.  
Спортивный комплекс  
Залы: 
библиотека, читальный зал с выходом в Интернет, 

актовый зал. 

 

6.1.1. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практик по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Образовательная организация, реализующая образовательную программу по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, должна располагать материально- технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 
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лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 

соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе 

выбранных траекторий Перечень материально-технического обеспечения необходимый для 

реализации ООП, включает в себя: 

         Кабинет социально-экономических дисциплин 

Специализированная мебель на 25 посадочных места, видео проектор – 1 шт., 

персональный компьютер – 1 шт., интерактивная доска – 1 шт., учебно-наглядные пособия в 

виде презентаций, информационные плакаты, подключение к сети «Интернет», доступ в 

электронную информационно-образовательную среду университета, выход в корпоративную 

сеть университе сеть университета. 

Кабинет гуманитарных дисциплин 

Специализированная мебель на 72 посадочных места, видео проектор – 1 шт., 

персональный компьютер – 1 шт., интерактивная доска – 1 шт.,   учебно-наглядные пособия в 

виде презентаций, информационные плакаты, подключение к сети «Интернет», доступ в 

электронную информационно-  образовательную среду университета, выход в кор-поративную 

сеть университета. 

Кабинет математики 

Специализированная мебель на 72 посадочных места, видео проектор – 1 шт., 

персональный компьютер – 1 шт., интерактивная доска – 1 шт., учебно-наглядные пособия в 

виде презентаций, информационные плакаты, подключение к сети «Интернет», доступ в 

электронную информационно-образовательную среду университета, выход в корпоративную 

сеть университета. 

Кабинет микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

Учебная аудитория для проведения занятий всех видов (в т.ч. практической подготовки 

обучающихся), групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации 

Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены 

Специализированная мебель на 25 посадочных мест, персональный компьютер – 1 шт., 

жидкокристаллический телевизор – 1 шт., классная доска – 1 шт., микробиологический бокс с 

комплектом оборудования – 1 шт., лабораторная посуда, микробиологические препараты, 

учебно-наглядные пособия в виде презентаций, информационные плакаты, подключение к сети 

«Интернет», выход в корпоративную сеть университета. 

Кабинет иностранного языка 

Специализированная мебель на 72 посадочных места, видео проектор – 1 шт., 

персональный компьютер – 1 шт., интерактивная доска – 1 шт., учебно-наглядные пособия в 

виде презентаций, информационные плакаты, подключение к сети «Интернет», доступ в 

электронную информационно-образовательную среду университета, выход в корпоративную 

сеть университета 

Кабинет информационных технологий в профессиональной деятельности 

Оснащение: специализированная мебель на 25 посадочных мест, персональные 

компьютеры – 13 шт., жидкокристаллический телевизор – 1 шт., классная доска – 1 шт., 

учебно-наглядные пособия в виде презентаций, информационные плакаты, подключение к сети 

«Интернет», выход в корпоративную сеть университета 

Кабинет безопасности жизнедеятельности 

Специализированная мебель на 72 посадочных места, видео проектор – 1 шт., 

персональный компьютер – 1 шт., интерактивная доска – 1 шт., учебно-наглядные пособия в 

виде презентаций, информационные стенды «Первая помощь пострадавшим», «Защита 

населения в чрезвычайных ситуациях мирного и военного времени» робот-тренажер по 

отработке навыков оказания первой помощи пострадавшим, технические средства 

пожаротушения, учебно-наглядные пособия в виде презентаций, тематические плакаты, 

подключение к сети «Интернет», доступ в электронную информационно-образовательную 

среду университета, выход в корпоративную сеть университета., подключение к сети 



94 

 

«Интернет», доступ в электронную информационно-образовательную среду университета, 

выход в корпоративную сеть университета. 

Кабинет экологических основ природопользования 

Специализированная мебель на 180 посадочных мест, персональный компьютер – 1 шт., 

проектор Sanyo PLS-XU10 – 1 шт., интерактивная доска SMART Board 690 – 1 шт., трибуна для 

лектора – 1 шт., микрофон – 1 шт., учебно-наглядные пособия в виде презентаций,   

информационные плакаты, подключение к сети «Интернет», выход в корпоратив-ную сеть 

университета. 

Кабинет естественно-научных дисциплин 

Оснащение: специализированная мебель на 25 посадочных мест, персональный 

компьютер – 1 шт., жидкокристаллический телевизор – 1 шт., классная доска – 1 шт., 

лабораторные установки для выполнения лабораторных работ по разделам «Механика», 

«Молекулярная физика и термодинамика», «Электродинамика», «Оптика», учебно-наглядные 

пособия в виде презентаций, информационные плакаты, подключение к сети «Интернет», 

выход в корпоративную сеть университета. 

Кабинет химии 

Специализированная мебель на 25 посадочных мест, персональный компьютер – 1 шт., 

жидкокристаллический телевизор – 1 шт., классная доска – 1 шт., биохимлаборатория 

(вытяжной шкаф, сушильный шкаф), термостат, рефрактометр, аппарат для электрофореза, 

центрифуга, фотоэлектроколориметр, водяная баня, аналитические и торзионные весы, учебно-

наглядные пособия в виде презентаций, информационные плакаты, подключение к сети 

«Интернет», выход в корпоративную сеть университета. 

Кабинет технологического оборудования кулинарного и кондитерского 

производства 

Специализированная мебель на 25 посадочных мест, персональный компьютер – 1 шт., 

жидкокристаллический телевизор – 1 шт., классная доска – 1 шт., учебно-наглядные пособия в 

виде презентаций, информационные плакаты, подключение к сети «Интернет», выход в 

корпоративную сеть университета 

Спортивный зал 

Оснащение игрового зала для игры в баскетбол: специализированные трибуны на 300 

посадочных мест, электронное табло – 1 шт., кольца баскетбольные – 2шт., щиты 

баскетбольные – 2шт., стойки баскетбольные – 2 шт., сетки баскетбольные – 2шт., мячи 

баскетбольные – 20шт., скакалка – 10 шт., набивные мячи – 5 шт., корзина для мячей – 2 шт. 

Оснащение игрового зала для игры в волейбол: специализированные трибуны на 300 

посадочных мест, электронное табло – 1 шт., волейбольные стойки – 1шт., волейбольная сетка 

– 1 шт., антенны – 1 шт., судейская вышка – 1 шт., настольное табло – 1шт., волейбольный мяч 

– 20 шт., корзина для мячей – 1 шт., сумка для мячей – 1 шт.,  насосманометр – 1шт. 

Оснащение игрового зала для игры в мини-футбол: ворота мини-футбольные – 2 шт., 

сетка для мини-футбольных ворот – 2 шт., мяч футбольный – 10шт., манишки – 20 шт., фишки 

для разметки поля – 50шт., сумка-баул для мячей – 1шт., тактическая доска – 1 шт. 

Зал лёгкой атлетики: 

Оснащение зала (лёгкая атлетика): гимнастические скамейки – 7 шт., шведская лестница 

с навесным оборудованием (брусья, турник) – 6 шт., наклонная лестница для пресса – 2 шт. 

Оснащение зала (настольный теннис): столы для настольного тенниса – 10 шт., 

оградительный барьер – 10 шт., мяч теннисный -50 шт., теннисные ракетки – 20 шт., сетки для 

тенниса – 10 шт. 

Зал тяжёлой атлетики: 

Оснащение зала тяжёлой атлетики: стойки Елитко для пауэрлифтинга – 5 шт., тренажёр 

Гиперэкстензия – 2 шт., наклонная скамья для брюшного пресса – 3 шт., скамья Скотта – 2 шт., 

тренажёр Гаккеншмита – 1 шт., тренажёр для жима лёжа ногами – 1 шт., горизонтальная 

скамья – 3 шт., скамья наклонная – 3 шт., тренажёр разгибания ног сидя – 1шт., тренажёр 

сгибания ног лёжа – 1шт., тренажёр для мышц спины – 1 шт., стойки для гантелей – 3 шт., рама 

для приседаний – 1шт., стойка для блинов – 1 шт., гантельный набор – 44 шт., диски 15кг. – 16 
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шт., 20г. – 18шт., 25 кг. – 22 шт.,50 кг. – 4 шт., 10 кг. – 16 шт., 5 кг. – 18шт., 2,5 кг. – 14 шт., 2 

кг. – 2шт., 1,5 кг. – 2шт.,1,25кг. – 2 шт., 1кг. – 2 шт., 0,5 кг. – 2 шт., гриф 8 кг – 1шт., 10 кг. – 2 

шт., v-гриф – 10кг. – 3 шт., гриф 20 кг. – 8 шт. Учебно-наглядные пособия в виде, тематических 

плакатов. 

Зал аэробики: 

Оснащение зала аэробики: мультимедийное оборудование – 1 шт., степ-платформа –18 

шт., бодибары – 40 шт., стойка для бодибаров – 1 шт., гантели – 60 шт., стойка для гантелей – 3 

шт., амортизаторы для фитнеса (кольцо) – 13шт., экспандер многофункциональный – 20шт., 

набивные мячи – 26 шт., фитболы – 19 шт., коврик гимнастический – 25 шт., скакалки – 8 шт, 

тренажёр – 1 шт. 

Зал борьбы: 

Оснащение зала борьбы: борцовский ковёр – 1 шт., штанга –1 шт., блины – 8 шт., 

шведская лестница оснащённая турником- 4шт.,шведская лестница оснащённая брусьями – 2 

шт., козёл – 1шт., наклонная скамья для пресса – 1шт., штанга – 1 шт. 

Кабинет химии: 

Специализированная мебель на 25 посадочных мест, персональный компьютер – 1 шт., 

жидкокристаллический телевизор – 1 шт., классная доска – 1 шт., биохимлаборатория 

(вытяжной шкаф, сушильный шкаф), термостат, рефрактометр, аппарат для электрофореза, 

центрифуга, фотоэлектроколориметр, водяная баня, аналитические и торзионные весы, учебно-

наглядные пособия в виде презентаций, информационные плакаты, подключение к сети 

«Интернет», выход в корпоративную сеть университета. 

Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены:  

Специализированная мебель на 25 посадочных мест, персональный компьютер – 1 шт., 

жидкокристаллический телевизор – 1 шт., классная доска – 1 шт., микробиологический бокс с 

комплектом оборудования – 1 шт., лабораторная посуда, микробиологические препараты, 

учебно-наглядные пособия в виде презентаций, информационные плакаты, подключение к сети 

«Интернет», выход в корпоративную сеть университета. 

Лаборатория метрологии и стандартизации:  

Специализированная мебель на 25 посадочных мест, лабораторные столы – 6 шт., шкаф 

для реактивов – 1 шт., шкаф-витрина – 2 шт., сушильный шкаф (SNOL 58/350) – 1 шт., 

термостат INB 400, Memmert– 1 шт., вытяжной шкаф МВП-001– 1 шт., поляриметр круговой 

СМ-3– 1 шт., центрифуга универсальная Z-300– 1 шт., рефрактометр ИРФ-454Б2М – 1 шт., 

титровальная установка КЕ БМ– 1 шт., лабораторные весы VIBRAHJ-220 СЕ в комплекте с 

калибровочной гирей F1 100 г – 1 шт., водяная баня GFL на 6 мест – 1 шт., персональный 

компьютер – 1 шт., телевизор – 1 шт., учебно-наглядные пособия в виде презентаций, 

информационные плакаты, подключение к сети «Интернет», выход в корпоративную сеть 

университета. 

Лаборатория Учебная кухня ресторана: 

Комплект специализированного оборудования для проведения практических занятий по 

выработке широкого ассортимента полуфабрикатов: Основное и вспомогательное 

технологическое оборудование: Весы настольные электронные CAS SW-20; Микроволновая 

печь SAMSUNG; Плита электрическая c духовым шкафом ПЭП-0,51-01М; Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); Пароконвектомат; Шкаф холодильный ШХ 0,5; Шкаф 

морозильный; Мукопросеиватель КАСКАД, Тестораскаточная машина ROLLMATIC SH50B; 

Планетарный миксер; Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) АPACH 

AHM 250V; Мясорубка ТМ-32М; Универсальная кухонная машина УКМ-ПК, Процессор 

кухонный; Слайсер; Овощерезка ROBOT-COUP CL55, Картофелечистка Fama Fr-101, Набор 

инструментов для карвинга; Столы производственные; Стеллажи передвижные; Моечные 

ванны двухсекционные, Льдогенератор ICEMATIC E35W. 

Учебный кондитерский цех:  

Оснащение: специализированная мебель. Машина для взбивания и перемешивания, 

машина для взбивания и перемешивания, камера расстойки, мини- печь, весы настольные 

циферблатные, ванна моечная, комбайн «БОШ», м/в печь «Samsung», анализатор влажности 
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МВ45, миксер «Fimar», лабораторные весы VIBRA HJ-220 СЕ, весы электронные «Штрих М

15», шкаф ШРЛ-065, шкаф ШХЛ-065, блендер «KRUPS», миксер планетарный «Kuechenbach»,

милливольтметр рН-150М, рефрактометр «ИРФ-454 Б2М»

Учебный цех

Оснащение: специализированная мебель. Машина для взбивания и перемешивания,

машина для взбивания и перемешивания, камера расстойки, мини- печь, весы настольные

циферблатные, ванна моечная, комбайн «БОШ», м/в печь «Samsung», анализатор влажности

МВ45, миксер «Fimar», лабораторные весы VIBRA HJ-220 СЕ, весы электронные  «Штрих М

15», шкаф ШРЛ-065, шкаф ШХЛ-065, блендер «KRUPS», миксер планетарный «Kuechenbach»,

милливольтметр рН-150М, рефрактометр «ИРФ-454 Б2М»

6.1.2. Оснащение баз практик

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и

производственную практику.

Учебная практика реализуется в лабораториях Университета, оборудование,

инструменты, расходные материалы которых, обеспечивают выполнение всех видов работ,

определенных содержанием ФГОС СПО, в том числе оборудование и инструменты,

используемые при проведении чемпионатов World Skills и указанные в инфраструктурных

листах конкурсной документации World Skills по компетенции «Поварское дело».

Оборудование предприятий и техническое оснащение рабочих мест производственной

практики соответствует содержанию деятельности и обеспечивает возможность обучающемуся

овладеть профессиональными компетенциями по всем осваиваемым видам деятельности,

предусмотренным программой с использованием современных технологий, материалов и

оборудования.

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной

программы

Реализация ООП специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело обеспечивается

доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по

полному перечню дисциплин (модулей) ООП. Во время самостоятельной подготовки

обучающиеся имеют возможность выхода в сеть Интернет.

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на базе 
работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий. При реализации 
образовательной программы возможно применение электронного обучения и дистанционных 
образовательных технологий. Не допускается реализация образовательной программы с 
применением исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных 
технологий.

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или
электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и одним
учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому
междисциплинарному курсу.

Библиотечный фонд университета регулярно пополняется печатными и электронными
изданиями по дисциплинам всех учебных циклов.

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, 
справочно- библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на 
каждых 100 обучающихся. Регулярно оформляется подписка на журналы и газеты 
профессиональной направленности.

Перечень используемых Интернет-ресурсов приведен в рабочих учебных программах
дисциплин и профессиональных модулей образовательной программы подготовки специалиста
среднего звена.

Научная библиотека Ставропольского ГАУ оснащена необходимым

телекоммуникационным оборудованием, средствами связи, электронным оборудованием,

имеет свободный доступ в сеть Интернет, использует технологии Wi-Fi. Для самостоятельной

работы обучающихся функционируют 7 читальных залов, 750 посадочных мест (включая

библиотеки общежитий), из них - 165 автоматизированных рабочих мест с доступом к сети

«Интернет» и электронно-образовательной среде университета, 71 единица - копировальной,

множительной техники.

Каждый обучающийся обеспечен индивидуальным неограниченным доступом из любой

точки сети «Интернет» к ресурсам электронно-библиотечных систем:

• ЭБС «Лань»
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• ЭБС Znanium.com  

• ЭБД РГБ  

• ЭБС Юрайт  

• ООО «Научная электронная библиотека» SCIENCEINDEX  

•ProQuest AGRICULTURAL AND ENVIRONMENTAL SCIENCE DATABASE  

•Реферативная электронная база Scopus     

•WebofScience  

•ПО «Антиплагиат»  

•ЭБС «Ставропольский государственный аграрный университет».  

Электронная библиотека университета, включающая в себя доступы к ресурсам, 

виртуальные услуги и информационные материалы формируется на едином портале Научной 

библиотеки http://bibl.stgau.ru/. На сайте библиотеки сформирована система «Единого 

поискового окна», которая объединяет поиск по собственным и внешним ресурсам Научной 

библиотеки.   

Фонд дополнительной литературы включает официальные, справочнобиблиографические 

и периодические издания. Фонд периодических изданий содержит свыше 760 названий 

печатных периодических изданий и более 6 тыс. наименований Российских и международных 

электронных периодических изданий.   

Обучающиеся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья обеспечены 

автоматизированными рабочими местами с установленным на них программным обеспечением 

экранного доступа «Jaws for Windows 15.0 Pro», которое позволяет преобразовывать в речевой 

файл электронные и печатные издания. Заключено соглашение о сотрудничестве и совместной 

деятельности (от 25.06.2012г.) со Ставропольской краевой библиотекой для слепых и 

слабовидящих имени В. Маяковского.  

  

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.3.1. Условия организации воспитания определяются образовательной организацией. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и 

т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады,  

чемпионаты и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело обеспечивается педагогическими работниками образовательной 

организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на 

условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников 

организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

пр.) и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 
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отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

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

которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.6 ФГОС СПО, в общем числе 

педагогических работников, реализующих программы профессиональных модулей 

образовательной программы, должна быть не менее 25 процентов. 

 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

6.5.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы. 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 

ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают затраты на оплату труда преподавателей и 

мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 

педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и 

другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 

597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 
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7. ХАРАКТЕРИСТИКА СОЦИОКУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ УНИВЕРСИТЕТА  

 

В университете сформирована социокультурная среда, созданы условия, необходимые 

для всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, 

созданы условия для развития воспитательного компонента образовательного процесса, 

включая развитие студенческого самоуправления, участие обучающихся в работе 

общественных организаций, спортивных и творческих клубов. 

Формирование социокультурной среды направлено на:  

– создание условий для эффективного взаимодействия всех участников образовательного 

процесса, формирование корпоративной культуры;  

– содействие развития личности в её социализации, освоения практики социального 

функционирования, социокультурного опыта;  

– развитие у студента способности выделять собственную цель, соотносить 

поставленную цель и условия её достижения, строить программу действий в соответствии с 

собственными возможностями, различать виды ответственности внутри собственной 

образовательной работы;  

– создание условий для полноценного раскрытия духовных устремлений студентов, их 

творческих способностей, для формирования гражданской позиции, социально значимых 

ценностей, гражданских и профессиональных качеств, ответственности за принятие решений.  

Социокультурная среда университета представляет собой совокупность концептуальных, 

содержательных, кадровых, организационных и методических ресурсов, направленных на 

создание гуманитарной среды в учебном заведении, которая обеспечивает развитие 

общекультурных компетенций обучающихся.  

В университете действует 21 клуб по интересам, более 26 спортивных секций, при штабе 

«Аграрий» работает 14 специализированных студенческих отрядов (в том числе «Отельер» и 

«ресторатор»).  

Значительный вклад в воспитательную работу вносит научная библиотека университета. 

Регулярно проводятся выставки, способствующие культурному, духовнопатриотическому 

развитию личности студента и  пропаганде здорового образа жизни, профилактике негативных 

социальных явлений: «Мы - за здоровый образ жизни!», конкурс  стенных газет на тему: «Нет 

табачному дыму!» и «Я выбираю мир без курения!»;  конкурс на лучший знак «Зона без 

курения»; конкурс презентаций «Курить – здоровью вредить»; оформление книжных выставок 

по пропаганде здорового образа жизни и вреде курения; Оформление уголков здоровья или  

информационных стендов, содержащих информацию по пропаганде здорового образа жизни и 

т.д.  

Большое значение в воспитательной работе имеет деятельность музея, университета. 

Здесь можно познакомиться с историей и традициями университета, многое узнать о 

выдающихся людях непосредственно участвующих во многих событиях: ветеранах Великой 

Отечественной войны, передовиках производства, выпускниках университета.  

Информация о проведение внеучебной работы размещается на сайте университета и 

непосредственно страницах факультетов и иных структурных подразделения. Активно в этом 

направлении используются социальные сети. Объявления о проводимых мероприятиях и их 

социальной значимости размещаются на информационных стендах факультета. Кураторы 

академических групп знакомят студентов с расписанием предстоящих мероприятий и 

организуют их участие.  

Созданные в университете условия позволяют добиться высоких результатов в развитии 

студентов, способствуют укреплению нравственных, гражданских, профессиональных, 

общекультурных качеств   обучающихся. 

Важно, чтобы принципы в текущем, промежуточном и итоговом оценивании освоения 

образовательной программы были едины. 
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8. ОРГАНИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА  

ПО ОСНОВНОЙ ПРОГРАММЕ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТА  

СРЕДНЕГО ЗВЕНА ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ  

ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

Для обеспечения образования инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья разрабатывается адаптированная программа подготовки 

специалистов среднего звена, индивидуальный учебный план с учетом особенностей их 

психофизического развития и состояния здоровья. Обучение обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья осуществляется на основе программ подготовки специалистов 

среднего звена, адаптированных для обучения указанных обучающихся. Обучение по 

программе подготовки специалистов среднего звена инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья осуществляется факультетом СПО с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких обучающихся.   

В университете создаются специальные условия для получения среднего 

профессионального образования по программам подготовки специалистов среднего звена 

обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. Под специальными условиями 

понимаются условия обучения таких обучающихся, включающие в себя использование 

адаптированных ООП и специальных методов обучения и воспитания, специальных 

учебников, учебных пособий и дидактических материалов, специальных технических средств 

обучения коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, проведение 

групповых и индивидуальных коррекционных занятий, обеспечение доступа в здания 

организаций и другие условия, без которых невозможно или затруднено освоение ООП 

инвалидами и обучающимися с ОВЗ.  

 В целях доступности получения образования по ООП для инвалидов и лиц с ОВЗ 

университетом обеспечивается:   

– для инвалидов и лиц с ОВЗ по зрению:   

а) наличие альтернативной версии официального сайта университета в сети  

«Интернет» для слабовидящих;   

б) размещение в доступных для обучающихся, являющихся слепыми или 

слабовидящими, местах и в адаптированной форме (с учетом их особых потребностей) 

расписания учебных занятий (расписание может быть выполнено крупным 

рельефноконтрастным шрифтом (на белом или желтом фоне) или продублировано шрифтом 

Брайля);   

в) присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь;   

г) обеспечение выпуска альтернативных форматов печатных материалов (крупный  

шрифт или аудиофайлы);   

д) обеспечение доступа обучающегося, являющегося слепым и использующего  

собаку-поводыря, к зданию университета;   

– для инвалидов и лиц с ОВЗ по слуху:   

а) дублирование звуковой справочной информации о расписании учебных занятий 

визуальной (установка мониторов с возможностью трансляции субтитров (мониторы, их 

размеры и количество определяются с учетом размеров помещения);   

б) обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации;   

– для инвалидов и лиц с ОВЗ, имеющих нарушения опорно- двигательного аппарата, 

обеспечивается возможность беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помещения, 

столовые, туалетные и другие помещения университета, а также пребывания в указанных 

помещениях (наличие пандусов, расширенных дверных проемов).   

Образование инвалидов и обучающихся с ОВЗ может быть организовано как в 

академических группах совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или 

индивидуально. Обучение данной категории лиц в отдельных группах или индивидуально 
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организуется на основании письменного заявления.   

При получении образования по ООП инвалидам и обучающимся с ОВЗ предоставляются 

бесплатно специальные учебники и учебные пособия, иная учебная литература, а также услуги 

сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков.  
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9. ФОРМИРОВАНИЕ ФОНДОВ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Для контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных 

образовательных достижений, обучающихся формируются фонды оценочных средств и 

используются для проведения: текущего контроля успеваемости; промежуточной аттестации 

обучающихся; государственной итоговой аттестации обучающихся. Целью государственной 

итоговой аттестации является установление соответствия уровня освоенности компетенций, 

обеспечивающих соответствующую квалификацию и уровень образования обучающихся, 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. ГИА призвана 

способствовать систематизации и закреплению знаний и умений обучающегося по 

специальности при решении конкретных профессиональных задач, определить уровень 

подготовки выпускника к самостоятельной работе.   

Государственная итоговая аттестация по специальности проводится в виде 

демонстрационного экзамена и форме защиты дипломной работы.  

Демонстрационный экзамен направлен на демонстрацию обучающимися освоенных в 

ходе обучения общих и профессиональных компетенций при решении задач профессиональной 

деятельности.  

Оценивание выполнения заданий осуществляется с учетом требований ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, профессиональных стандартов.  

Результаты выполнения практических заданий оцениваются с использованием основных 

и штрафных целевых индикаторов.  

При оценке заданий осуществляется начисление основных баллов за выполнение 

заданий, начисление штрафных баллов за нарушения при выполнении заданий, формирование 

сводных результатов, перевод результатов в оценку.  

Результаты выполнения заданий каждого уровня оцениваются по 100-балльной шкале.   

Оценка за выполнение задания I уровня «Тестирование» определяется простым 

суммированием баллов за правильные ответы на вопросы.   

Оценивание выполнения заданий II уровня «Решение практико-ориентированных 

профессиональных задач» осуществляется в соответствии с основными целевыми 

индикаторами: качество выполнения отдельных задач задания; качество выполнения задания в 

целом; скорость выполнения задания (в случае необходимости применения) и штрафными 

целевыми индикаторами: нарушение условий выполнения задания,  негрубые нарушения 

технологии выполнения работ.  

Оценка за демонстрационный экзамен определяется суммированием баллов, полученных 

экзаменуемым на двух этапах, с приоритетом оценки за выполнение заданий II уровня 

«Решение практико-ориентированных профессиональных задач». Баллы, набранные на этапе 

«Тестирование» пересчитываются в общую оценку с коэффициентом 0,3. Баллы, набранные на 

этапе «Решение практико-ориентированных профессиональных задач» пересчитываются в 

общую оценку с коэффициентом 0,7.  

Процедура перевода общего количества набранных баллов в оценку осуществляется 

исходя из следующих критериев:  

Количество набранных 

баллов 

Оценка 

набрано 50 баллов и менее «неудовлетворительно» 

набрано от 51 до 68 баллов «удовлетворительно» 

набрано от 69 до 84 баллов «хорошо» 

набрано от 85 до 100 баллов «отлично» 

На втором этапе государственной итоговой аттестации проводится защита выпускной 

квалификационной (дипломной) работы  

Защита является завершающим этапом выполнения студентом дипломной работы. К 

защите выпускной квалификационной (дипломной) работы допускаются лица, завершившие 

полный курс обучения, успешно прошедшие процедуру демонстрационного 
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(государственного) экзамена в соответствии с ФГОС СПО и представившие выпускную 

квалификационную (дипломной) работу с отзывом руководителя в установленный срок.  

При определении окончательной оценки по защите выпускной квалификационной 

(дипломной) работы учитываются доклад студента по каждому разделу работы, ответы на 

вопросы, отзыв руководителя, оценка рецензента.  

Критерием оценки выпускной квалификационной (дипломной) работы является 

установленная комиссией степень освоения профессиональных компетенций, 

соответствующих теме работы. Результаты защиты выпускной квалификационной 

(дипломной) работы определяются решением ГЭК по пятибальной шкале. 
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РАЗДЕЛ 10. РАЗРАБОТЧИКИ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ   ПРОГРАММЫ 

 

Организация разработчик: Федеральное государственное бюджетное образовательное 

учреждение высшего образования «Ставропольский государственный аграрный университет» 

 

Разработчики: 

 
Предмет/дисциплина Преподаватель Должность 

ОУП.01 Русский язык 

ОУП.02 Литература 

УПВ.01 Родной язык / Родная 

литература 

Иванова И.Н. 

преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

ОУП.03 У Иностранный язык 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 

 

Гашина Е.А. 

преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

ОУП.04 У Математика Невидомская И.А. 

преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

ОУП.05 Россия в мире 

УПВ.02 Право 

ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОП.06 Правовые основы 

профессиональной деятельности 

 

Букин М.С. 

 

преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

ОУП.06 Физическая культура 

ОГСЭ.04 Физическая культура 

Перемышлев Ю.П. 

 

преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

ОУП.07 Основы безопасности 

жизнедеятельности 

ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельности 

Алябьева А.Г. 

 

преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

ОУП.08 Астрономия 
Воинов И.В. 

 

преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

УПВ.03 У Экономика 
Александрова Ю.С. 

 

преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

ДУП.01 Введение в 

специальность (профессию) 

ОП.01 Микробиология, 

физиология питания, санитария 

и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и 

контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение 

организации питания 

ОП.04 Организация 

Моргунова А.В. 

 

к.технич.н., преподаватель 

учебно-методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 
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обслуживания 

ПМ.01 Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПМ.02 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.03 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.04 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.05 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерский изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПМ.07 Освоение одной или 

нескольких профессий рабочих, 

должностей служащих 

ДУП.01 Введение в 

специальность (профессию) 

ОП.08 Охрана труда 

 

Филиппова В.А. 

 

преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

ЕН.01 Химия Соломонова В.А. 

преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 
Чернышова Т.С. 

преподаватель учебно-

методического отдела 
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факультета среднего 

профессионального 

образования 

ОГСЭ.05 Психология общения Куланина Ю.А. 

преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

ОП.05 Основы экономики, 

менеджмента, маркетинга 

Коршикова М.В. 

 

к.э.н., преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

ОП.07 Информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

Машенцева Г.В. 

 

преподаватель учебно-

методического отдела 

факультета среднего 

профессионального 

образования 

ОП.10 Основы 

предпринимательской 

деятельности 

Пупынина Е.Н. 

 

к.э.н., доцент кафедры 

предпринимательства 

и мировой экономики 

экономического факультета 
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