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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа по 

специальности43.02.15Поварское и кондитерское дело(далее – ОПОП СПО) разработана   в   

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования (далее - ФГОС СПО) по специальности43.02.15Поварское и 

кондитерское дело.  

 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 

 

- ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016г. N1565 (зарегистрирован в 

Минюсте РФ 20 декабря 2016г., регистрационный №44828; с изменениями и дополнениями): 

- Примерная основная образовательная программа подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирована в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ приказом ФГБОУ ДПО 

ИРПО №П-41 от 28.02.2022г. номер в реестре 38); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012г. N413 (с 

изменениями и дополнениями); 

- Приказ Министерства просвещения РФ от 24 августа 2022г. N762«Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (с изменениями); 

- Приказ Министерства просвещения РФот8 ноября 2021г. N800«Об утвержденииПорядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программамсреднегопрофессиональногообразования»(с изменениями и дополнениями); 

- Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ 

от 5 августа 2020г. №885/390 «О практической подготовке обучающихся», зарегистрированный в 

Минюсте РФ от 11 сентября 2020г., регистрационный № 59778 (с изменениями и дополнениями); 

- Приказ Министерства труда и социальной защитыРоссийской Федерации от09.03.2022г. 

№113н«Обутверждениипрофессиональногостандарта«Повар»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защитыРоссийской Федерации 

от07.09.2015г.№597н«Обутверждениипрофессиональногостандарта«Кондитер»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защитыРоссийской Федерации 

от01.12.2015г.№914н«Обутверждениипрофессиональногостандарта«Пекарь». 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 
 

В программе используются следующие термины и их определения: 

Компетенция - способность применять знания, умения, личностные качества и практический 

опыт для успешной деятельности в определенной области. 
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Профессиональный модуль  - часть основной образовательной программы, имеющая 

определенную логическую завершенность по отношению к планируемым результатам подготовки, и 

предназначенная для освоения профессиональных компетенций в рамках каждого из основных 

видов профессиональной деятельности. 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОПОП- основная профессиональная образовательная программа; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК– общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл. 

Цикл ЕН - Общий математический и естественно-научный цикл. 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  
 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:Специалист по 

поварскому и кондитерскому делу. 

Форма обучения: очная. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования – 

5940академическихчасов (3 года 10 месяцев). 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 
 

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

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. 

Соответствиепрофессиональныхмодулейприсваиваемымквалификациям(сочетаниямквалифик

ацийп.1.11/1.12ФГОС) 

Наименование основных 

видовдеятельности(изп.3.3.) 

Наименованиепрофессиональны

хмодулей 

Квалификация 

Специалист по поварскому и 

кондитерскому делу 

ВД 1. Организация и 

ведениепроцессов приготовления 

иподготовки к презентации 

иреализацииполуфабрикатовдлябл

юд,кулинарныхизделий 

сложногоассортимента 

ПМ.01. Организация и 

ведениепроцессов приготовления 

иподготовки к презентации 

иреализацииполуфабрикатовдлябл

юд,кулинарныхизделий 

сложногоассортимента 

осваивается 

ВД 2. Организация и 

ведениепроцессов 

приготовления,оформления, 

подготовки кпрезентации и 

реализации 

горячихблюд,кулинарных 

изделий, закусок 

сложногоассортимента с 

учетомпотребностей 

различныхкатегорийпотребителей,

ПМ.02. Организация и 

ведениепроцессов 

приготовления,оформления и 

подготовки кпрезентации 

иреализации 

горячихблюд,кулинарных 

изделий, закусок 

сложногоассортимента с 

учетомпотребностей 

различныхкатегорийпотребителей,

осваивается 
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видови 

формобслуживания 

видови 

формобслуживания 

ВД 3. Организация и 

ведениепроцессов 

приготовления,оформления и 

подготовки кпрезентации 

иреализациихолодных блюд, 

кулинарныхизделий, закусок 

сложногоассортимента с 

учетомпотребностей 

различныхкатегорийпотребителей,

видови 

формобслуживания 

ПМ.03. Организация и 

ведениепроцессов 

приготовления,оформления и 

подготовки кпрезентации 

иреализациихолодных блюд, 

кулинарныхизделий, закусок 

сложногоассортимента с 

учетомпотребностей 

различныхкатегорийпотребителей,

видови 

формобслуживания 

осваивается 

ВД 4. Организация и 

ведениепроцессов 

приготовления,оформления и 

подготовки кпрезентации 

иреализациихолодных и горячих 

десертов,напитковсложногоассорт

имента с учетомпотребностей 

различныхкатегорийпотребителей,

видови 

формобслуживания 

ПМ.04. Организация и 

ведениепроцессов 

приготовления,оформления и 

подготовки кпрезентации 

иреализациихолодных и горячих 

десертов,напитковсложногоассорт

имента с учетомпотребностей 

различныхкатегорийпотребителей,

видови 

формобслуживания 

осваивается 

ВД 5. Организация и 

ведениепроцессов 

приготовления,оформления и 

подготовки кпрезентации 

иреализациихлебобулочных,мучн

ыхкондитерских изделий 

сложногоассортимента с 

учетомпотребностей 

различныхкатегорийпотребителей,

видови 

формобслуживания 

ПМ.05. Организация и 

ведениепроцессов 

приготовления,оформления и 

подготовки кпрезентации 

иреализациихлебобулочных,мучн

ыхкондитерских изделий 

сложногоассортимента с 

учетомпотребностей 

различныхкатегорийпотребителей,

видови 

формобслуживания 

осваивается 

ВД 6. Организация и 

контрольтекущей деятельности 

подчиненногоперсонала 

ПМ.06 Организация и 

контрольтекущей деятельности 

подчиненногоперсонала 

осваивается 

ВД 7.Выполнениеработпо 

профессииПовар 

ПМ.07 Выполнениеработпо 

профессииПовар 

Повар 3 разряд 

 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

 

Код Формулировкакомпетенци

и 

Знания, умения 

ОК 01 Выбиратьспособырешенияза

дачпрофессиональнойдеятел

ьности,применительнокразл

ичным 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 
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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,необходимойдл

явыполнениязадачпрофесси

ональнойдеятельности 

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 Планироватьиреализовывать

собственное 

профессиональноеиличност

ноеразвитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работатьв 

коллективеикоманде,эффект

ивновзаимодействоватьс 

коллегами,руководством,кл

иентами. 

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 

нагосударственном языке с 

учетом особенностей 

социального 

икультурногоконтекста. 

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 Проявлятьгражданско-

патриотическуюпозицию,де

Умения: описывать значимость своей специальности; 

применять стандарты антикоррупционного поведения 
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монстрироватьосознанноепо

ведениенаосноветрадиционн

ыхобщечеловеческих 

ценностей,применятьстанда

ртыантикоррупцион-

ногоповедения; 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по специальности; стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействоватьсохранениюо

кружающейсреды,ресурсосб

ережению,эффективнодейст

вовать вчрезвычайных 

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 Использоватьсредствафизич

ескойкультурыдлясохранен

ияиукрепленияздоровьявпро

цессепрофессиональнойдеят

ельностии 

поддержаниянеобходимогоу

ровняфизическойподготовле

нности. 

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 

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 Использоватьинформационн

ыетехнологиивпрофессиона

льнойдеятельности 

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 Пользоватьсяпрофессиональ

нойдокументациейнагосуда

рственном 

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 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 
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финансовой 

грамотности, 

планироватьпредпр

инимательскуюдеят

ельностьвпрофессио

нальнойсфере. 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники 

финансирования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  

 

4.2. Профессиональныекомпетенции 

 

Основные 

видыдеятельности 

Код 

инаименованиекомпе

тенции 

 

Показателиосвоениякомпетенции 

ВД 1. Организация 
веденияпроцессовпри

готовленияи 

подготовки 

кпрезентации 
иреализацииполуфабр

икатов для 

блюд,кулинарных 
изделийсложногоассо

ртимента 

ПК1.1. 
Организовыватьподгот

овкурабочих 

мест,оборудования,сыр

ья, материаловдля 
приготовленияполуфаб

рикатов всоответствии 

синструкциямии 
регламентами 

Практическийопыт: 
выполнять подготовку рабочих местк безопасной работе 

иэксплуатации технологического оборудования, 

производственногоинвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья иматериалов 
всоответствиисинструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, 

материалов,продуктов для приготовления полуфабрикатов в 
соответствии сзаказом,планом работы; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, 

материалов,продуктовсучетомтехнологийресурсосбереженияи
безопасностиупаковкиихраненияполуфабрикатов 

Умения: 

выполнять и контролироватьподготовку рабочих 

мест,оборудования, сырья, материалов для 
приготовленияполуфабрикатоввсоответствиисинструкциямии

регламентами; 

составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктовдляпро
изводства полуфабрикатов по количеству и качеству 

всоответствиисзаказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов;распределятьзаданиямеждуподчиненнымивсоотве
тствиисихквалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопаснойэксплуатации,контролироватьвыборирациональное
размещениенарабочем месте производственного инвентаря и 

технологическогооборудования, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с 
видомработитребованиямиинструкций,регламентов,стандарто

вчистоты; 

обеспечиватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожар

нойбезопасности,охраны труда нарабочемместе; 
обеспечивать ь своевременность текущей уборки рабочих 

мест всоответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты,разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиеническихтребований, техники 

безопасности, пожарнойбезопасности впроцессеработы; 

демонстрироватьприемырациональногоразмещенияоборудо

ваниянарабочем местеповара; 
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обеспечивать, осуществлятьупаковку, 

маркировку,складирование,неиспользованногосырья,пищевых
продуктовсучетомтребованийпобезопасности(ХАССП),сроков

хранения 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 
сырья,материалов дляприготовленияполуфабрикатов; 

системыохранытруда,пожарнойбезопасностиитехникибезоп

асностипривыполненииработ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовленияполуфабрикатов, в том числе система анализа, 

оценки и управленияопасными факторами(системаХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для 
приготовленияполуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

областиобеспечениябезопасныхусловийтруда,качестваибезопа
сностидляприготовленияполуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатациитехнологического оборудования, 

производственного инвентаря,инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды 

дляприготовленияполуфабрикатовиправила уходазаними; 

последовательность выполнения технологических 
операций;требованиякличной гигиенеперсоналаприподготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены
; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранениячистящих,моющих идезинфицирующихсредств; 

правилаутилизацииотходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранениясырьяипродуктов; 

видыкухонныхножей,правилаподготовкиихкработе,уходаза
ними иихназначение 

ПК1.2. 

Осуществлять 

обработку,подготовкуэ
кзотических иредких 

видовсырья: 

овощей,грибов, 
рыбы,нерыбного 

водногосырья, дичи 

Практическийопыт: 

выполнятьобработку,подготовкуэкзотическихиредкихвидовсы

рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 
всоответствии с технологическими требованиями и 

регламентамибезопасности; 

осуществлять контроль качества и безопасности, 
упаковки,храненияобработанногосырьясучетомтребованийбез

опасности; 

обеспечиватьресурсосбережение. 

 

Умения: 
выполнять и контролироватьсоответствие 

технологическимтребованиям подготовку экзотических и 

редких видов сырья:овощей,грибов, рыбы, 
нерыбноговодногосырья, дичи; 

распознаватьнедоброкачественныепродукты; 

контролироватьрациональноеиспользованиесырья,продукто

виматериаловсучетом нормативов; 
определятьстепеньзрелости,кондицию,сортностьсырья,вт.ч.

регионального, выбирать соответствующие методы 

обработки,определятькулинарноеназначение; 
контролировать, осуществлять размораживание 
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замороженногосырья,вымачиваниесоленойрыбы,замачиванияс

ушеныховощей,грибовразличными способами с учетом 
требований побезопасностиикулинарногоназначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническуюдокументацию; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинирование,применение различных методов обработки, 

подготовкиэкзотическихи редкихвидовсырьяс 

учетомеговида,кондиции,размера,технологическихсвойств, 
кулинарногоназначения; 

контролировать, осуществлятьупаковку, 

маркировку,складирование,хранениеобработанногосырьясуче

томтребованийкбезопасности(ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевыхотходов 

Знания: 
знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья,материалов для обработки экзотических и редких видов 

сырья:овощей,грибов, рыбы,нерыбноговодного сырья,дичи; 

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

способысокращенияпотерьсырья,продуктовприихобработке

,хранении; 
способыудаленияизлишнейгоречиизэкзотическихиредкихви

дов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья,дичи; 
санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессовобработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, 

хранениянеиспользованного сырья и обработанных овощей, 

грибов, рыбы,нерыбноговодного сырья, домашней птицы, 
дичи; 

формы, техниканарезки, формования, экзотических и 

редкихвидовсырья:овощей,грибов,рыбы,нерыбноговодногосы
рья,дичи 

ПК1.3.Проводить 

приготовление 

иподготовку 
кпрезентации 

иреализацииполуфабри

катовдля 
блюд,кулинарныхиздел

ий 

сложногоассортимента 

Практическийопыт: 

выполнять приготовление полуфабрикатов для блюд, 

кулинарныхизделийсложного ассортимента; 
выполнятьподготовкукпрезентацииполуфабрикатовдляблюд

,кулинарныхизделийсложного ассортимента; 

выполнятьподготовкукреализацииполуфабрикатовдляблюд
,кулинарныхизделийсложногоассортимента; 

Умения: 

выполнять и контролироватьприготовление и подготовку 

кпрезентациииреализацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарны
х изделий сложного ассортимента оценивать качество и 

соответствиетехнологическим требованиям приготовления 

полуфабрикатов дляблюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента с учетомтребований к качеству и безопасности 

пищевых продуктов исогласно заказу; 

соблюдатьправила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основногосырья и дополнительных ингредиентов, применения 
специй,приправ,пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с 

ножом принарезке, измельчении вручную полуфабрикатов для 
блюд,кулинарныхизделийсложного ассортимента; 
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выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требованийзаказа, применять техники шпигования, 
фарширования, формования,панирования, различными 

способами полуфабрикатов для 

блюд,кулинарныхизделийсложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, 
иххранениев измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов 

передкомплектованием,упаковкойнавынос; 
осуществлятьвыборматериалов,посуды,контейнеровдляупак

овки,эстетично упаковыватьнавынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, 

товарногососедства 
скомплектованных,упакованныхполуфабрикатов; 

соблюдатьвыход готовых полуфабрикатов при 

порционировании(комплектовании); 
применять различные 

техникипорционирования(комплектования)полуфабрикатовсу

четомресурсосбережения 

  Знания: 
знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья,материалов для приготовления полуфабрикатов для 

блюд,кулинарныхизделийсложного ассортимента; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

срокихранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложногоассортимента; 
современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатовсложногоассортиментаизразличныхвидовсырь

явсоответствии сзаказом; 

правила безопасной эксплуатации 
технологическогооборудования, производственного 

инвентаря, 

инструментов,весоизмерительныхприборов,посуды; 
способысокращенияпотерь,сохраненияпищевойценностисы

рья,продуктовприприготовлении полуфабрикатов; 

техникупорционирования(комплектования),упаковкинавын

осимаркированияполуфабрикатов; 
правила складирования упакованных 

полуфабрикатов;требованиякусловиям 

исрокамхраненияупакованныхполуфабрикатов. 

 ПК1.4. 

Осуществлятьразработ

ку,адаптациюрецептур

полуфабрикатов 
сучетомпотребностейра

зличныхкатегорийпотр

ебителей, видов и 
формобслуживания 

Практическийопыт: 

выполнять разработку, адаптации рецептур полуфабрикатов 

сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов

иформобслуживания; 
ведениирасчетовспотребителем,оформленииипрезентациирезу

льтатовпроработки красящих веществ для разработки 

рецептур полуфабрикатов 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов

иформобслуживания,требованийпобезопасностипродукции; 

соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов;выбиратьфо
рму,текстуруп/фс учетомспособа последующей 

термическойобработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетомособенностейзаказа,кондициисырья,требованийкбезопа
сностиготовой продукции; 
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проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры 
ианализироватьрезультат,определятьнаправлениякорректиров

кирецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностейзаказа,сезонности, кондиции, 
размера,формысырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовогополуфабрикатаподействующимметодикам,сучетомно
рмотходови потерьпри обработкесырьяи 

приготовленииполуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры;представлятьрезультатпроработки (полуфабрикат, 
разработаннуюдокументацию)руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатовразработки новой рецептурыи презентации 

Умения: 

выполнять и контролироватьразработку, адаптацию 

рецептурполуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорийпотребителей,видов и форм обслуживания; 
выбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматических, 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 
сырья,материалов для приготовления полуфабрикатов с 

учетомпотребностей различных категорий потребителей, 

видов и формобслуживания; 

наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационны
еметоды, техникиприготовления полуфабрикатов с 

учетомпотребностей различных категорий потребителей, 

видов и формобслуживания; 
новыевысокотехнологичныепродуктыиинновационныеспос

обыих обработки, подготовки, хранения (непрерывный 

холод,шоковоеохлаждениеизаморозка,заморозкасиспользован
иемжидкогоазота, инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов,консервированияипрочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и способы 

егоприменения; 
принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

сдополнительнымиингредиентами,пряностямииприправами; 

правилаорганизациипроработкирецептур; 
правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктов,выхо

даполуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, 

составлениятехнологической документации поеерезультатам; 
правиларасчетасебестоимостиполуфабрикатов. 

ВД 2.Организация 

иведениепроцессовпр
иготовления 

,оформленияи 

подготовки 

кпрезентации 
иреализациигорячих 

блюд,кулинарных 

изделий, 
закусоксложногоассо

ПК2.1. 

Организовыватьподгот
овкурабочих 

мест,оборудования,сыр

ья, материаловдля 

приготовлениягорячих 
блюд,кулинарныхиздел

ий, закусоксложного 

ассортимента в 
соответствии 

Практическийопыт: 

выполнять подготовку рабочих местк безопасной работе 
иэксплуатации технологического оборудования, 

производственногоинвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья 

иматериаловвсоответствиисинструкциями и регламентами; 
обеспечивать наличие качественных сырья, 

материалов,продуктов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий,закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями ирегламентами; 
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ртимента 

сучетомпотребностей
различныхкатегорийп

отребителей,видов и 

формобслуживания 

синструкциями 

ирегламентами 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, 

материалов,продуктовсучетомтехнологийресурсосбереженияи
безопасности 

упаковкиихранениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусок 

сложногоассортимента 

Умения: 
выполнятьиконтролироватьподготовкурабочихмест,оборудо

вания, сырья, материалов для приготовления горячих 

блюд,кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствиисинструкциямиирегламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов;контролироватьротациюнеиспользованныхпродук

товвпроцессе 
производства; 

составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктовдляпро

изводства горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложногоассортиментасучетомпотребностииимеющихсяуслов

ийхранения; 

распределять задания между подчиненными в соответствии 

с ихквалификацией; 
объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксп

луатации, контролировать выбор и рациональное размещение 

нарабочемместепроизводственногоинвентаряитехнологическо
гооборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с 

видомработтребованиямиинструкций,регламентов,стандартов

чистоты; 
контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,по

жарной безопасности,охранытруданарабочемместе; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест всоответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами 

чистоты,разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно

-
гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезо

пасности впроцессеработы; 

демонстрироватьприемырациональногоразмещенияоборудо

ваниянарабочем месте; 
контролировать, осуществлятьупаковку, 

маркировку,складирование,неиспользованныхполуфабрикатов

,пищевыхпродуктовсучетомтребованийпобезопасности(ХАСС
П),сроковхранения 

Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья,материалов для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий,закусоксложного ассортимента; 

требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техникибез

опасностипривыполненииработдляприготовлениягорячихблю
д,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментавсоответс

твиисинструкциями и регламентами; 

санитарно-
гигиеническиетребованиякпроцессампроизводствапродукции,

втомчислетребованиясистемыанализа,оценкииуправленияопас

нымифакторами (системыХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;способыиформыинструктированияперсоналавоблас
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ти 

обеспечениябезопасныхусловийтруда,качестваибезопасностип
олуфабрикатов,пищевых продуктов; 

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологи

ческогооборудования,производственногоинвентаря,инструмен

тов,весоизмерительныхприборов,посудыиправилауходазаним
и; 

последовательностьвыполнениятехнологическихоперацийд

ляприготовлениягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксло
жногоассортимента; 

требования  к  личной   гигиене   персонала   при   подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены
; 

виды,назначение,правилапримененияибезопасногохранения

чистящих,моющих идезинфицирующихсредств; 
правилаутилизацииотходов; 

виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхранен

иясырьяипродуктов; 
видыкухонныхножей,другихвидовинструментов,инвентаря,пр

авилаподготовкиихкработе,уходазанимии ихназначение. 

 ПК2.2. 

Осуществлятьприготов
ление,творческоеоформ

лениеиподготовку 

кпрезентации 
иреализации 

суповсложногоассорти

ментасучетомпотребно

стейразличныхкатегори
йпотребителей,видов и 

формобслуживания 

Практическийопыт: 

выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготов
кукпрезентации и реализации супов сложного ассортимента с 

учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови

формобслуживания. 

Умения: 
выполнять и контролироватьприготовление, 

творческоеоформление и подготовку к презентации и 

реализации 
суповсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхк

атегорийпотребителей,видов иформобслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов 

напроизводствеиосуществлятьвыборвсоответствиистехнологи

ческими    требованиями,    оценивать 

качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхи
нгредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентамидлясозданиягармоничных 
суповсложногоассортимента; 

осуществлятьвзвешивание,измерениепродуктов,входящихвс

остав супов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой,заказом; 
осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис

нормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 

использовать региональное сырье,продукты для 
приготовлениясуповсложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,п

родуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо

заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 

пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 
минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродукта
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при термическойобработке; 

обеспечиватьбезопасностьготовыхсупов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса и 

оцениватькачество органолептическим    способом 

суповсложногоассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 
исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачеств

еннуюпродукцию; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфаб
рикатыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения; 

организовывать,контролировать,выполнятьпорционировани

е,оформлениесложныхсупов;сервироватьдляподачисучетомпо

требностей различных категорий потребителей, форм и 
способовобслуживания; 

контролироватьтемпературуподачисупов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом 
требований кбезопасности готовойпродукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:рассчитывать стоимостьсупов; 
вестиучетреализованныхсуповсприлавка/раздачи; 

поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;к

онсультироватьпотребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд. 

Знания: 

знатьпроцессыприготовления,творческогооформления,подг
отовкукпрезентациииреализациисуповсложногоассортиментас

учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов 

иформобслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов напроизводстве; 

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнолог

ическими требованиями,    
оцениватькачествоибезопасностьосновныхпродуктовидополни

тельныхингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентамидлясозданиягармоничных 
суповсложногоассортимента; 

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепроду

ктов,входящихвсоставсуповсложногоассортиментавсоответств
иисрецептурой, заказом; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис

нормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 
использовать региональное сырье,продукты для 

приготовлениясуповсложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака
зом,способомобслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,п

родуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо

заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 
пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 

организовыватьприготовление,готовитьсупысложногоассор
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тимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезо
пасностиготовой продукции; 

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродукта

при термическойобработке; 

обеспечиватьбезопасностьготовыхсупов; 
определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватька

чество органолептическим    способом 

суповсложногоассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 

исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачеств

еннуюпродукцию; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфаб
рикаты длясупов,готовыесупыдляорганизациихранения; 

организовывать,контролировать,выполнятьпорционировани

е,оформлениесложныхсупов;сервироватьдляподачисучетомпо
требностей различных категорий потребителей, форм и 

способовобслуживания; 

контролироватьтемпературуподачисупов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований кбезопасности готовойпродукции; 

организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос:расс

читыватьстоимостьсупов; 
вестиучетреализованныхсуповсприлавка/раздачи;поддерживат

ьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче; 

консультироватьпотребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд 

 ПК 2.3. 

Осуществлятьприготов
ление,непродолжитель

ное хранение 

горячихсоусов 
сложногоассортимента 

Практическийопыт: 

выполнять приготовление, непродолжительное хранение 
горячихсоусовсложного ассортимента 

Умения: 

выполнятьиконтролироватьпроцессыприготовления,творчес
кого оформления и подготовки к презентации и 

реализациисоусовсложногоассортиментасучетомпотребностей

различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов напроизводстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентамидлясозданиягармоничных 
соусовсложногоассортимента; 

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепроду

ктов,входящихвсоставсоусовсложногоассортиментавсоответст

виисрецептурой, заказом; 
осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис

нормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 

использовать региональное сырье,продукты для соусов 
сложногоассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака
зом,способомобслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии 

сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,п
родуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо
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заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 

пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 
организовыватьприготовление,готовитьсоусысложногоассо

ртимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезо

пасностиготовой продукции; 
минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродукта

при термическойобработке; 

обеспечиватьбезопасностьготовыхсоусов; 
определятьстепеньготовности,доводитьдовкуса,оцениватька

чествоорганолептическимспособомсоусовсложногоассортиме

нта; 

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 
исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачеств

еннуюпродукцию; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфаб
рикатыдлясоусов,готовыесоусыдляорганизациихранения; 

организовывать,контролировать,выполнятьпорционировани

е,оформлениесложныхсоусов;сервироватьдляподачисучетомп
отребностей различных категорий потребителей, форм и 

способовобслуживания; 

контролироватьтемпературуподачисоусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом 
требований кбезопасности готовойпродукции; 

организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос:

рассчитыватьстоимостьсоусов; 
вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче

; 
консультироватьпотребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд. 

Знания: 
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподг

отовкикпрезентациииреализациисоусовсложногоассортимента

сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов 

иформобслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству,примерные нормы выходасоусов сложного 

приготовления, в томчислеавторских, брендовых, 
региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродукт

ов; 
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхс

оусов; 

вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиент
ами длясозданиягармоничныхсоусов; 

вариантыподборапряностейиприправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленногопроизводстваивариантыихиспользования; 

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогообо
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рудованияипроизводственногоинвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовокдлясоусов,готовыхсоусовсучетомтребований 

кбезопасности; 

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехно

логическихопераций; 
современные,инновационныеметодыприготовлениясоусовс

ложного ассортимента; 

способыиформыинструктированияперсоналавобластиприго
товлениясоусовсложного ассортимента; 

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюис

пользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидов

пищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизвод
ства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных 

соусовдляподачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров дляотпусканавынос; 

методысервировкииспособыподачисоусовсложногоассорти
мента; 

температура подачи соусов сложного 

ассортимента;правиларазогреванияохлажденных,замороженн

ыхсоусов; 
требованиякбезопасностихранениясоусовсложногоассорт

имента; 

правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныхсоус
ов;правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя; 

базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыке. 

 ПК2.4.Осуществлятьпр

иготовление,творческо
еоформлениеиподготов

ку кпрезентации 

иреализациигорячихбл
юди гарниров 

изовощей, 

круп,бобовых,макаронн

ыхизделий 
сложногоассортимента

сучетомпотребностейра

зличныхкатегорийпотр
ебителей,видовиформо

бслуживания 

Практическийопыт: 

выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготов
кукпрезентации и реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей,круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов

иформ обслуживания. 

Умения: 

выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук
презентациииреализациигорячихблюдигарнировизовощей, 

круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортиментасуче

том потребностей различных категорий потребителей, видов 
иформ обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов напроизводстве; 

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнолог
ическими требованиями,    

оцениватькачествоибезопасностьосновныхпродуктовидополни

тельныхингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентамидлясозданиягармоничныхгорячихблюдигарнир

овизовощей,круп,бобовых,макаронных 
изделийсложногоассортимента; 

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепроду

ктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из 

овощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортиме
нтавсоответствиисрецептурой, заказом; 
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осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис

нормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 
использовать региональное сырье,продукты для 

приготовлениягорячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронныхизделийсложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака

зом,способомобслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии 

сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,п

родуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо

заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 
пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 

организовыватьприготовление,готовитьгорячихблюдигарни

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложногоассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезо

пасностиготовой продукции; 
минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродукта

при термическойобработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и 

гарниров изовощей,круп, бобовых, макаронныхизделий; 
определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватька

чество органолептическим способом горячих блюд и гарниров 

изовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассорти
мента; 

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 

исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачеств
еннуюпродукцию; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфаб

рикатыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения; 

организовывать,контролировать,выполнятьпорционировани
е,оформление сложных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп,бобовых,макаронныхизделий;сервироватьдляподачисуче

томпотребностей различных категорий потребителей, форм и 
способовобслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и 

гарниров изовощей,круп, бобовых, макаронныхизделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и 
гарниров изовощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований кбезопасности готовойпродукции; 

организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос: 
рассчитыватьстоимостьгорячихблюдигарнировизовощей, 

круп,бобовых,макаронныхизделий; 

вестиучетреализованныхгорячихблюдигарнировизовощей,к
руп,бобовых,макаронных изделийсприлавка/раздачи; 

поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;к

онсультироватьпотребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд 

Знания: 

знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподг
отовку и презентации и реализации горячих блюд и гарниров 

изовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассорти
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ментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,

видов иформобслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качествугорячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронныхизделийсложного приготовления; 

нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктов;вариа
нтысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд и гарнировиз овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий, варианты 
подборапряностей иприправ; 

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогообо

рудованияипроизводственногоинвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовоксучетом требованийкбезопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров дляотпусканавынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд и 

гарниров 

изовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассорти
мента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и 

гарниров 

изовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассорти
мента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячихблюди гарнировизовощей,круп,бобовых, 
макаронныхизделий; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя;базовый словарный 
запас,вт.ч.наиностранномязыке 

 ПК2.5. 

Осуществлятьприготов

ление,творческоеоформ
лениеиподготовку 

кпрезентации 

иреализациигорячих 

блюд изяиц, творога, 
сыра,муки 

сложногоассортимента

сучетомпотребностейра
зличныхкатегорийпотр

ебителей,видовиформо

бслуживания 

Практическийопыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и 

подготовку 
кпрезентациииреализациигорячихблюдизяиц,творога,сыра,му

кисложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатег

орийпотребителей,видов иформобслуживания 

Умения: 
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформ

ление и подготовку к презентации и реализации горячих 

блюдизяиц,творога,сыра,мукисложногоассортиментасучетомп
отребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобс

луживания; 

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнолог

ическими требованиями,    оценивать 
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхи

нгредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидля создания гармоничных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, мукисложногоассортимента; 

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепроду
ктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, 

сыра,мукисложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,за

казом; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис 
нормамизакладки,особенностямизаказа,сезонностью;использо
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ватьрегиональноесырье,  продуктыдляприготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента;контролировать,осуществлятьвыбор,комбиниро

вать,применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствии

сзаказом,способомобслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии 

сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,п

родуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо
заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 

пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из 

яиц,творога,сыра,мукисложногоассортиментавсоответствииср
ецептурой,сучетомособенностейзаказа,способаподачи,требова

ний ккачествуи безопасности готовой продукции; 

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродукта
при термическойобработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, 

творога,сыра,муки; 
определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватька

чествоорганолептическимспособомгорячихблюдизяиц,творога

,сыра, мукисложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 
исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачеств

еннуюпродукцию; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфаб
рикатыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения; 

организовывать,контролировать,выполнятьпорционировани

е,оформлениесложныхгорячихблюд из 
яиц,творога,сыра,муки;сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорийпотребителей,форм 

испособовобслуживания; 

контролироватьтемпературуподачигорячихблюдизяиц,творо
га,сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, 

творога,сыра,мукис 
учетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:рассчитыватьстоимостьгорячихблюдизяиц,творога,сыр

а, 
муки; 

вестиучетреализованныхгорячих 

блюдизяиц,творога,сыра,муки сприлавка/раздачи; 
поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;к

онсультироватьпотребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд. 

Знания: 

знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподг

отовкикпрезентациииреализациигорячихблюдизяиц,творога, 
сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностейразличныхкатегорий 

потребителей,видовиформобслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству,примерные нормы выходагорячих блюд из яиц, 
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творога, сыра, 

мукисложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,
региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемостиосновныхпродуктови 

дополнительныхингредиентовкним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродукт

ов; 
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,горячих 

блюдизяиц,творога, сыра,муки; 

вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиент

амидлясозданиягармоничныхгорячихблюдизяиц,творога,сыра, 
муки; 

вариантыподборапряностейиприправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленногопроизводстваивариантыихиспользования; 

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогообо

рудованияипроизводственногоинвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовокдлягорячихблюдизяиц,творога,сыра,муки,готовыхго

рячихблюдизяиц,творога,сыра,мукисучетомтребованийкбезоп

асности; 
температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехно

логическихопераций; 

современные,инновационныеметодыприготовлениягорячих
блюдизяиц,творога, сыра, мукисложного ассортимента; 

способыиформыинструктированияперсоналавобластиприго

товления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложногоассортимента; 

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюис

пользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидов

пищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизвод
ства; 

техникипорционирования,вариантыоформлениясложныхгор

ячихблюдизяиц,творога, сыра, мукидляподачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров дляотпусканавынос; 

методысервировкииспособыподачигорячихблюдизяиц,твор

ога,сыра, мукисложного ассортимента; 
температура подачигорячихблюд из яиц,творога, 

сыра,мукисложногоассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюдизяиц, творога,сыра, муки; 

требованиякбезопасностихранениягорячихблюдизяиц,творо

га,сыра, мукисложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячихблюдизяиц, творога, сыра, муки; 

правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя; 

базовыйсловарныйзапас,вт.ч.на иностранномязыке. 

 ПК2.6. 

Осуществлятьприготов

ление,творческоеоформ
лениеиподготовку 

кпрезентации 

Практическийопыт: 

выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовк

укпрезентации и реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбноговодногосырьясложногоассортиментасучетомпотреб

ностей 
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иреализациигорячих 

блюд изрыбы, 
нерыбноговодного 

сырьясложногоассорти

ментасучетомпотребно

стейразличныхкатегори
йпотребителей, видов и 

формобслуживания 

различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

Умения: 
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформ

ление и подготовку к презентации и реализации горячих 

блюдиз рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с 

учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови

формобслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов напроизводстве; 

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнолог

ическими требованиями, оценивать 
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхи

нгредиентов;сочетатьосновныепродуктысдополнительнымиин

гредиентами 

длясозданиягармоничныхгорячихблюдизрыбы,нерыбного 
водного сырьясложногоассортимента; 

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепроду

ктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, 
нерыбноговодного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой,заказом; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис
нормами закладки,особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,продукты для 

приготовлениягорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьяс

ложногоассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака

зом,способомобслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии 

сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,п
родуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо

заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 

пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из 
рыбы,нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии 

срецептурой,сучетомособенностейзаказа,способаподачи,требо
ваний ккачествуи безопасности готовой продукции; 

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродукта

при термическойобработке; 

обеспечиватьбезопасностьготовыхгорячихблюдизрыбы,нер
ыбноговодного сырья; 

определятьстепеньготовности,доводитьдовкуса,оцениватька

чествоорганолептическимспособомгорячихблюдизрыбы,неры
бноговодного сырьясложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 

исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачеств
еннуюпродукцию; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфаб

рикатыдлягорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья,готов

ыеблюдадляорганизации хранения; 
организовывать,контролировать,выполнятьпорционировани

е,оформление сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
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водногосырья; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различныхкатегорийпотребителей,формиспособов 
обслуживания; 

контролироватьтемпературуподачигорячихблюдизрыбы,нер

ыбноговодного сырья; 

организовыватьхранениесложныхгорячихблюдизрыбы,неры
бноговодногосырьясучетомтребованийкбезопасностиготовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос:горячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья;рассчиты

вать 

стоимостьгорячих блюдизрыбы,нерыбноговодногосырья; 

вестиучетреализованныхгорячихблюдизрыбы,нерыбноговод
ного сырьясприлавка/раздачи; 

поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;к

онсультироватьпотребителей; 
владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранном

языке,оказыватьимпомощьв выбореблюд 

Знания: 

знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподг
отовкикпрезентациииреализациигорячихблюдизрыбы,нерыбн

ого  водного  сырья  сложного  ассортимента  с  учетом 

потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ 
обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству,примерныенормывыходагорячихблюдизрыбы,нерыб
ноговодногосырьясложногоприготовления,втомчислеавторски

х,брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродукт
ов; 

пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхг

орячихблюдизрыбы, нерыбноговодного сырья; 

вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиент
ами для создания гармоничных горячих блюд из 

рыбы,нерыбноговодного сырья; 

вариантыподборапряностейиприправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования; 

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогообо
рудованияипроизводственногоинвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовокдлягорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья,гот

овыхгорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясучетомтре
бований кбезопасности; 

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехно

логическихопераций; 
современные,инновационныеметодыприготовлениягорячихб

людизрыбы, нерыбноговодного сырьясложного ассортимента; 

способыиформыинструктированияперсоналавобластипригот
овлениягорячихблюдизрыбы,нерыбного 

водногосырьясложногоассортимента; 
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способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюисп

ользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовп
ищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводст

ва; 

техникапорционирования,вариантыоформлениясложныхгор

ячихблюдизрыбы, нерыбноговодного сырьядляподачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров дляотпусканавынос; 

методысервировкииспособыподачигорячихблюдизрыбы,нер
ыбноговодного сырьясложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водногосырьясложногоассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюдизрыбы, нерыбного водногосырья; 

требованиякбезопасностихранениягорячихблюдизрыбы,нер

ыбноговодного сырьясложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячихблюдизрыбы, нерыбноговодного сырья; 

правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя; 
базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыке. 

 ПК2.7. 

Осуществлятьприготов

ление,творческоеоформ
лениеиподготовку 

кпрезентации 

иреализации  горячих 
блюд измяса, 

домашнейптицы, 

дичи,кролика 

сложногоассортимента
сучетомпотребностейра

зличныхкатегорийпотр

ебителей,видовиформо
бслуживания 

Практическийопыт: 

выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовк

укпрезентации и реализации горячих блюд из мяса, домашней 
птицы,дичи,кроликасложногоассортиментасучетомпотребност

ей 

различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания. 

Умения: 
выполнять и контролировать 

приготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентац

иииреализациигорячихблюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента сучетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

иформобслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов напроизводстве; 

осуществлятьвыборвсоответствиистехнологическимитребов

аниями,оцениватькачествоибезопасностьосновныхпродуктови
дополнительныхингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентамидля создания гармоничных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы,дичи,кроликасложногоассортимента; 

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепроду

ктов,входящихвсоставгорячихблюдизмяса,домашнейптицы,ди

чи,кроликасложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,з
аказом; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис

нормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 
использовать региональное сырье,продукты для 

приготовлениягорячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложногоассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака

зом,способомобслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии 
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сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,п

родуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо
заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 

пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из 

мяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментавсо
ответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способаподачи,требованийккачествуибезопасностиготовойпро

дукции; 
минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродукта

при термическойобработке; 

обеспечиватьбезопасностьготовыхгорячихблюдизмяса,дома

шней птицы, дичи, кролика; 
определятьстепеньготовности,доводитьдовкуса,оцениватька

чествоорганолептическимспособомгорячихблюдизмяса,домаш

ней птицы,дичи, кроликасложногоассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 

исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачеств

еннуюпродукцию; 
охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфаб

рикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи,кролика,готовыеблюдадляорганизации хранения; 

организовывать,контролировать,выполнятьпорционировани
е,оформление сложных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи,кролика; сервировать для подачи с учетом 

потребностей 
различныхкатегорийпотребителей,формиспособов 

обслуживания; 

контролироватьтемпературуподачигорячихблюдизмяса,дома
шней птицы, дичи, кролика; 

организовыватьхранениесложныхгорячихблюдизмяса,дома

шнейптицы,дичи,кроликасучетомтребованийкбезопасности 

готовойпродукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:рассчитыватьстоимостьгорячихблюдизмяса,домашнейп

тицы,дичи,кролика; 
вестиучетреализованныхгорячихблюдизмяса,домашней 

птицы,дичи,кроликасприлавка/раздачи; 

поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;к

онсультироватьпотребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд. 

Знания: 
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподг

отовкекпрезентациииреализациигорячихблюдизмяса,домашне

й птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови
формобслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству,примерные нормы выходагорячих блюд из мяса, 
домашней 

птицы,дичи,кроликасложногоприготовления,втомчислеавторс

ких,брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемостиосновныхпродуктов и 
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дополнительныхингредиентовкним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродукт

ов; 

пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхг

орячихблюдизмяса, домашнейптицы,дичи, кролика; 
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиент

ами для создания гармоничных горячих блюд из 

мяса,домашней птицы, дичи, кролика; 
вариантыподборапряностейиприправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования; 

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогообо
рудованияипроизводственногоинвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовокдля горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, готовыхгорячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетомтребований кбезопасности; 

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехно
логическихопераций; 

современные,инновационныеметодыприготовлениягорячихб

людизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиме

нта; 
способыиформыинструктированияперсоналавобластипригот

овлениягорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасло

жного ассортимента; 
способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюисп

ользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовп

ищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводст
ва; 

техникапорционирования,вариантыоформлениясложныхгор

ячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликадляподачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров дляотпусканавынос; 

методысервировкииспособыподачигорячихблюдизмяса,дом

ашней птицы,дичи, кроликасложногоассортимента; 
температураподачигорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дич

и,кроликасложногоассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 

блюдиз мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к 
безопасностихранения горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кроликасложногоассортимента; 

правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныхгорячих 
блюдизмяса, домашнейптицы, дичи,кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная 

напотребителя;базовыйсловарныйзапаснаиностранномязыке. 

 ПК 2.8. Осуществлять 
разработку,адаптациюр

ецептур 

горячихблюд,кулинарн
ыхизделий, закусок, 

втом 

числеавторских,брендо
вых,региональных 

сучетомпотребностейра

Практическийопыт: 
выполнятьразработку,адаптациюрецептургорячихблюд,кул

инарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатег
орийпотребителей,видов иформ обслуживания; 

оформлении и подготовки к презентации и реализации 

горячихблюд,кулинарныхизделий,закусок,втомчислеавторски
х,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкат

егорийпотребителей, видовиформобслуживания; 



31 

 

зличныхкатегорийпотр

ебителей,видовиформо
бслуживания 

ведениирасчетовспотребителем. 

Умения: 

выполнятьиконтролироватьразработку,адаптациюрецептург
орячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразл

ичныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических,красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностейзаказа,требованийпо безопасности 

продукции; 
соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов; 

выбирать форму, текстуругорячих блюд, кулинарных 

изделий,закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с 
учетомспособапоследующейтермическойобработки; 

комбинироватьразныеметодыприготовлениягорячихблюд,к

улинарныхизделий,закусоксучетомособенностейзаказа,требов
аний кбезопасностиготовойпродукции; 

проводить проработку новойилиадаптированной 

рецептурыианализироватьрезультат,определятьнаправленияко
рректировкирецептуры; 

изменятьрецептурыгорячихблюд,кулинарныхизделий,закус

оксучетомособенностейзаказа,сезонности,формиметодовобслу

живания; 
рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массуготовыхгор

ячихблюд,кулинарныхизделий,закусокподействующимметоди

кам,сучетомнормотходовипотерьпри приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры;представлятьрезультатпроработки(готовыегорячие

блюда,кулинарные изделия, закуски, разработанную 
документацию)руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представлениярезультатовразработкиновойрецептуры. 

Знания: 
знать процессы разработки, адаптациирецептур горячих 

блюд,кулинарных изделий, закусок, втом числе авторских, 

брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатег

орийпотребителей,видов иформобслуживания; 
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационныеметоды,техникиприготовлениягорячихблюд,ку

линарныхизделий, закусок; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способыприготовления,хранения(непрерывныйхолод,шоковое

охлаждениеизаморозка,заморозкасиспользованиемжидкогоазо
та,инновационныеспособыдозреванияовощейифруктов,консер

вированияипрочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы егоприменения; 
принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

сдополнительнымиингредиентами,пряностямии приправами; 

правилаорганизациипроработкирецептур; 
правила,методики 

расчетаколичествасырьяипродуктов,выходагорячих блюд, 

кулинарныхизделий, закусок; 
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правила оформления актов проработки, 

составлениятехнологической документациипоеерезультатам; 
правиларасчетасебестоимостигорячихблюд,кулинарныхизд

елий, закусок. 

ВД3. Организация 

иведениепроцессовпр
иготовления,оформле

нияи подготовки 

кпрезентации 
иреализациихолодных

блюд,кулинарныхизде

лий,закусоксложногоа

ссортимента 
сучетомпотребностей

различныхкатегорийп

отребителей,видов и 
формобслуживания 

ПК3.1.Организовывать 

подготовкурабочих 
мест,оборудования,сыр

ья, материаловдля 

приготовленияхолодны
х 

блюд,кулинарныхиздел

ий, закусок 

всоответствии 
синструкциями 

ирегламентами 

Практическийопыт: 

выполнять подготовку рабочих местк безопасной работе 
иэксплуатации технологического оборудования, 

производственногоинвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья 
иматериаловвсоответствиисинструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, 

материалов,продуктов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий,закусоквсоответствиисинструкциямии 
регламентами; 

осуществлятьконтролькачестваирасхода сырья,материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 
безопасностиупаковки и 

храненияхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок 

Умения: 

выполнять и контролироватьподготовку рабочих 
мест,оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоквсоответствиисинс

трукциямии регламентами; 
контролироватьхранение,расходполуфабрикатов,пищевыхп

родуктовиматериаловсучетомнормативов,требованийкбезопас

ности;контролироватьротациюнеиспользованныхпродуктовв 

процессепроизводства; 
составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктовдляпро

изводствахолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоксучетом

потребностииимеющихсяусловий хранения; 
оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов;распределятьзаданиямеждуподчиненнымивсоотве

тствиисихквалификацией; 
объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксп

луатации, контролировать выбор и рациональное размещение 

нарабочемместепроизводственногоинвентаряитехнологическо

гооборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с 
видомработтребованиямиинструкций,регламентов,стандартов

чистоты; 

контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,по
жарной безопасности,охранытруданарабочемместе; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест всоответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами 
чистоты,разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно

-

гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезо
пасности впроцессеработы; 

демонстрироватьприемырациональногоразмещенияоборудо

ваниянарабочем местеповара; 
контролировать, осуществлятьупаковку, 

маркировку,складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, 

пищевыхпродуктовсучетомтребованийпобезопасности(ХАСС
П),сроковхранения. 
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Знания: 

знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 
сырья,материаловдляприготовленияхолодныхблюд,кулинарны

хизделий,закусоквсоответствиисинструкциямии 

регламентами; 

требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техники 
безопасностипривыполненииработ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производствапродукции,втомчислетребованиясистемыанализа
,оценкииуправленияопаснымифакторами (системыХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов;способыиформыинструктированияперсоналавоблас

тиобеспечениябезопасныхусловийтруда,качестваибезопасност
иполуфабрикатов,пищевых продуктов; 

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнолог

ическогооборудования,производственногоинвентаря,инструме
нтов,весоизмерительныхприборов,посудыиправилауходазани

ми; 

последовательность выполнения технологических 
операций;требованиякличнойгигиенеперсоналаприподготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены

; 
виды,назначение,правилапримененияибезопасногохранени

ячистящих,моющих идезинфицирующихсредств; 

правилаутилизациинепищевыхотходов; 
виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхранения

сырьяипродуктов; 

видыкухонныхножей,другихвидовинструментов,инвентаря
, 

правилаподготовкиихкработе,ухода занимии ихназначение. 

 ПК3.2.Осуществлятьпр

иготовление,непродол
жительноехранениехол

одных соусов,заправок 

с 

учетомпотребностейраз
личныхкатегорийпотре

бителей,видовиформоб

служивания 

Практическийопыт: 

выполнятьприготовления,непродолжительногохранения 
холодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания. 

Умения: 

выполнять и контролироватьприготовление, 
непродолжительноехранениехолодныхсоусов,заправоксучето

мпотребностейразличныхкатегорий 

потребителей,видовиформобслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов 

напроизводстве,осуществлятьвыборвсоответствиистехнологич

ескими  требованиями,    оценивать 
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхи

нгредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничныххолодныхсоусов,запр

авоксложногоассортимента; 

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепроду
ктов, входящих в состав холодных соусов, заправок 

сложногоассортиментавсоответствиисрецептурой, заказом; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис

нормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 
использоватьрегиональноесырье,продуктыдляхолодныхсоус
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ов,заправоксложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака

зом,способомобслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,п

родуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо

заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 
пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 

организовыватьприготовление,готовитьсоусысложногоассор

тимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезо
пасностиготовой продукции; 

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродукта 

притермическойобработке; 
обеспечиватьбезопасностьготовыхсоусов; 

определятьстепеньготовности,доводитьдовкуса,оцениватька

чество органолептическим способомхолодных соусов, 
заправоксложногоассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 

исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачеств

еннуюпродукцию; 
организовывать,контролировать,выполнятьпорционировани

е,оформление сложных холодных соусов, заправок; 

сервировать дляподачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей,формиспособов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, 

заправок;организовыватьхранениесложныххолодныхсоусов,за
правоксучетом требований к безопасности готовой 

продукции;организовывать,контролироватьпроцессупаковкин

авынос: 

рассчитыватьстоимостьхолодныхсоусов,заправок; 
вести учет реализованных холодных соусов, заправок 

сприлавка/раздачи; 

поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;к
онсультироватьпотребителей; 

владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранном

языке,оказыватьимпомощьв выбореблюд. 

Знания: 
знать процессы приготовления, непродолжительного 

храненияхолодных соусов, заправок с учетом потребностей 

различныхкатегорийпотребителей,видов и форм 
обслуживания; 

ассортимент,рецептуры,характеристика,требованияккачеств

у,примерные нормы выходахолодных соусов, заправок 

сложногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,регио
нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемостиосновныхпродуктови 
дополнительныхингредиентовкним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,г

отовых 
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соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 
другимиингредиентами для создания гармоничных холодных 

соусов,заправок; 

вариантыподборапряностейиприправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленногопроизводства,алкогольныхнапитковивариант

ыих использования; 

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогообо
рудованияипроизводственногоинвентаря; 

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехно

логическихопераций; 

современные,инновационныеметодыприготовленияхолодны
хсоусов,заправоксложного ассортимента; 

способыиформыинструктированияперсоналавобластипригот

овленияхолодныхсоусов,заправоксложногоассортимента; 
способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюисп

ользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовп

ищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводст
ва; 

техникипорционирования,вариантыоформлениясложныххол

одныхсоусов, заправокдляподачи; 

виды,назначениепосудыдляподачи,термосов,контейнеровдляо
тпуска навынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, 

заправоксложногоассортимента; 
температураподачихолодныхсоусов,заправоксложногоассор

тимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, 
заправоксложногоассортимента; 

правилаупаковкина 

вынос,маркированияупакованныххолодныхсоусов, заправок; 

правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;б
азовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке. 

 ПК3.3. 

Осуществлятьприготов

ление,творческоеоформ
лениеиподготовку 

кпрезентации 

иреализации 
салатовсложногоассорт

иментасучетомпотребн

остейразличныхкатегор
ийпотребителей,видови

формобслуживания 

 

Практическийопыт: 

выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготов

кукпрезентации и реализациисалатовсложного 
ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотреб

ителей,видовиформ обслуживания 

Умения: 
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеофор

млениеиподготовкукпрезентациииреализациисалатовсложног

о ассортимента с учетом потребностей различных 

категорийпотребителей,видов иформобслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктовнапроизводстве; 

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехноло
гическими    требованиями,    

оцениватькачествоибезопасностьосновныхпродуктовидополни

тельныхингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентамидлясозданиягармоничныхсалатов 

сложногоассортимента; 

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепрод
уктов,входящихвсоставсалатовсложногоассортиментавсоответ
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ствиисрецептурой, заказом; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствии
снормами закладки,особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,продукты для 

приготовлениясалатовсложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака

зом,способомобслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхв

идовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринц

иповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприг

отовлении пищи,формой и способомобслуживанияи т.д.; 
организовыватьприготовление,готовитьсалатысложногоасс

ортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностейзаказа,способаподачи,требованийккачествуибезо
пасностиготовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продуктапри термическойобработке; 
обеспечиватьбезопасностьготовыхсалатов; 

определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватьк

ачествоорганолептическимспособомсалатовсложногоассортим

ента; 
предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьиисправл

ять исправимые дефекты, 

отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию; 
охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфа

брикатыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения; 

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирован
ие, 

оформлениесложныхсалатов;сервироватьдляподачисучетомпо

требностей различных категорий потребителей, форм и 

способовобслуживания; 
контролироватьтемпературуподачисалатов; 

организовыватьхранениесложныхсалатовсучетомтребовани

йкбезопасностиготовойпродукции; 
организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавынос:

рассчитыватьстоимостьсалатов; 

вести учет реализованных салатов с 

прилавка/раздачи;поддерживатьвизуальныйконтактспотребите
лемнараздаче; 

консультироватьпотребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд. 

Знания: 

знатьпроцессыприготовления,творческогооформлениеипод

готовкикпрезентациииреализациисалатовсложногоассортимен
тасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,вид

ов иформобслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерные нормы выходасалатов сложного 

приготовления, в томчислеавторских, брендовых, 

региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемостиосновныхпродуктови 
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дополнительныхингредиентовкним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродукт

ов; 

пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовых

салатов; 
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиен

тами длясозданиягармоничныхсалатов; 

вариантыподборапряностейиприправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования; 

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооб

орудованияипроизводственногоинвентаря; 
правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований кбезопасности; 

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехн
ологическихопераций; 

современные,инновационныеметодыприготовлениясалатов

сложного ассортимента; 
способыиформыинструктированияперсоналавобластиприго

товлениясалатовсложного ассортимента; 

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюис

пользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидов
пищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизвод

ства; 

техникапорционирования,вариантыоформлениясложныхса
латовдляподачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров дляотпусканавынос; 
методысервировкииспособыподачисалатовсложногоассорт

имента; 

температураподачисалатовсложногоассортимента; 

требованиякбезопасностихранениясалатовсложногоассорти
мента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

салатов; 
правилаитехникиобщения,ориентированные 

напотребителя; 

базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыке. 

 ПК 3.4. 
Осуществлятьприготов

ление,творческоеоформ

лениеиподготовку 
кпрезентации 

иреализации 

канапе,холодных 

закусоксложногоассорт
иментасучетомпотребн

остейразличныхкатегор

ийпотребителей,видови
формобслуживания 

Практическийопыт: 
приготовления, творческого оформления и подготовки 

кпрезентациииреализацииканапе,холодныхзакусоксложного 

ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотреб
ителей,видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеоформ

лениеиподготовкукпрезентациииреализацииканапе,холодныхз
акусоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличных

категорийпотребителей,видовиформобслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов напроизводстве; 

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнолог

ическими    требованиями,    оценивать 

качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхи
нгредиентов; 
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сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентамидлясозданиягармоничныхканапе,холодныхзаку
соксложногоассортимента; 

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепроду

ктов, входящих в состав канапе, холодных закусок 

сложногоассортиментавсоответствиисрецептурой, заказом; 
осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис

нормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 

использовать региональное сырье,продукты для 
приготовленияканапе,холодных закусоксложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака
зом,способомобслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,п

родуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо

заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 
пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 

организовыватьприготовление,готовитьканапе,холодныезак

ускисложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучето

м особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качествуи безопасностиготовойпродукции; 

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродукта

при термическойобработке; 
обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных 

закусок;определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоценив

атькачествоорганолептическимспособомканапе,холодныхзаку
соксложногоассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 

исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачеств

еннуюпродукцию; 
охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфаб

рикатыдлясупов,готовыесупы дляорганизациихранения; 

организовывать,контролировать,выполнятьпорционировани
е,оформлениесложныхканапе,холодныхзакусок;сервироватьдл

яподачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей,формиспособов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных 
закусок;организовыватьхранениесложныхканапе,холодныхзак

усоксучетом требований к безопасности готовой 

продукции;организовывать,контролироватьпроцессупаковкин
авынос:рассчитыватьстоимостьканапе, холодныхзакусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 
поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;к

онсультироватьпотребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд. 

Знания: 

знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияиподг

отовки к презентации и реализации канапе, холодных 
закусоксложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорийпотребителей,видов 



39 

 

иформобслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерныенормывыходаканапе,холодныхзакусоксло

жногоприготовления,втомчислеавторских,брендовых,региона

льных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 

дополнительныхингредиентовкним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;нормы,правила 

взаимозаменяемостисырьяипродуктов; 

пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхк

анапе,холодных закусок; 
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиент

амидлясозданиягармоничныхканапе,холодныхзакусок; 

вариантыподборапряностейиприправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования; 

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогообо
рудованияипроизводственногоинвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовокдля канапе, холодных закусок, готовых канапе, 

холодных закусок сучетомтребованийкбезопасности; 
температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехно

логическихопераций; 

современные,инновационныеметодыприготовленияканапе,х
олодныхзакусоксложного ассортимента; 

способыиформыинструктированияперсоналавобластипригот

овленияканапе,холодныхзакусоксложногоассортимента; 
способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюисп

ользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовп

ищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводст

ва; 
техника порционирования, варианты оформления сложных 

канапе,холодных закусокдляподачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров дляотпусканавынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных 

закусоксложногоассортимента; 

температураподачиканапе,холодныхзакусоксложногоассорт
имента; 

правиларазогреванияохлажденных,замороженныхканапе,хо

лодныхзакусок; 
требованиякбезопасностихраненияканапе,холодныхзакусокс

ложногоассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 
канапе,холодныхзакусок; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя;базовый словарный 

запас,вт.ч.наиностранномязыке. 

 ПК 3.5. 

Осуществлятьприготов

ление,творческоеоформ
лениеиподготовку 

кпрезентации 

Практическийопыт: 

выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовк

укпрезентациии 
реализациихолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодного сырья 

сложного ассортимента с учетом 
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иреализациихолодных 

блюд изрыбы, 
нерыбноговодного 

сырьясложногоассорти

ментасучетомпотребно

стейразличныхкатегори
йпотребителей,видови

формобслуживания 

потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформо

бслуживания 

Умения: 
выполнять и контролироватьприготовление, 

творческоеоформление и подготовку к презентации и 

реализации холодныхблюдизрыбы, 
нерыбноговодногосырьясложного ассортиментасучетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

иформ обслуживания; 
контролироватьналичие,хранениеирасходзапасов,продуктов

напроизводстве; 

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнолог

ическими    требованиями,    оценивать 
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхи

нгредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничныххолодныхблюдизрыб

ы,нерыбноговодного сырьясложногоассортимента; 

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепроду

ктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, 
нерыбноговодного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой,заказом; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис
нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью, 

кондициейсырья; 

использовать региональное сырье,продукты для 
приготовленияхолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья

сложногоассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака
зом,способомобслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии 
сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,п

родуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо

заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 

пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 
организовыватьприготовление,готовитьхолодныеблюдаизры

бы,нерыбноговодногосырьясложногоассортиментавсоответств

ии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способаподачи,требованийккачествуибезопасности 

готовойпродукции; 

минимизироватьпотерипитательныхвеществ,массыпродукта
при термическойобработке; 

обеспечиватьбезопасностьготовыххолодныхблюдизрыбы,не

рыбноговодного сырья; 

определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватька
чествоорганолептическимспособомхолодныхблюдизрыбы,нер

ыбноговодного сырьясложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления,выявлять и 
исправлятьисправимыедефекты,отбраковыватьнедоброкачеств

еннуюпродукцию; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфаб
рикатыдляхолодных блюд из рыбы, нерыбноговодногосырья, 

готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 
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сырьядляорганизациихранения; 

организовывать,контролировать,выполнятьпорционировани
е,оформлениесложныххолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодно

госырья;сервироватьдляподачисучетомпотребностейразличны

х категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания;контролироватьтемпературуподачихолодныхбл
юдизрыбы,нерыбноговодного сырья; 

организовыватьхранениесложныххолодныхблюдизрыбы,нер

ыбноговодногосырьясучетомтребованийкбезопасностиготово
й продукции; 

организовывать,контролироватьпроцессупаковкинавыносхо

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитыватьстоимостьхолодных блюдизрыбы, нерыбного 
водногосырья; 

вестиучетреализованныххолодныхблюд из 

рыбы,нерыбноговодного сырьясприлавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;консультироватьпотребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыбореблюд. 

Знания: 

знатьпроцессыприготовление,творческоеоформлениеиподго

товку к презентации и реализации холодных блюд из 
рыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортиментасучетом

потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформо

бслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству,примерныенормывыходахолодныхблюдизрыбы,неры

бноговодногосырьясложногоприготовления,втомчислеавторск

их,брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемостиосновныхпродуктови 

дополнительныхингредиентовкним; 
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродукт

ов; 

пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхх
олодных блюдизрыбы, нерыбного водногосырья; 

вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиент

ами для создания гармоничных холодных блюд из 
рыбы,нерыбноговодного сырья; 

вариантыподбора пряностейиприправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленногопроизводстваивариантыихиспользования; 

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогообо

рудованияипроизводственногоинвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовокдля холодных блюдиз рыбы, нерыбного водного 

сырья, 

готовыххолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясучето
мтребований кбезопасности; 

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехно

логическихопераций; 
современные,инновационныеметодыприготовленияхолодны

хблюдизрыбы, нерыбноговодного сырьясложного 
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ассортимента; 

способыиформыинструктированияперсоналавобластипригот
овления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырьясложногоассортимента; 

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюисп

ользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовп
ищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводст

ва; 

техникапорционирования,вариантыоформлениясложныххол
одных блюдизрыбы, нерыбного водногосырьядляподачи; 

виды,назначениепосудыдляподачи,термосов,контейнеровдляо

тпуска навынос; 

методысервировкииспособыподачихолодныхблюдизрыбы,н
ерыбноговодного сырьясложного ассортимента; 

температураподачихолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодног

осырьясложногоассортимента; 
требованиякбезопасностихраненияхолодныхблюдизрыбы,не

рыбноговодного сырьясложного ассортимента; 

правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныххолодн
ыхблюдизрыбы, нерыбноговодного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя;базовый словарный 

запас,вт.ч.наиностранномязыке. 

 ПК3.6.Осуществлятьпр

иготовление,творческо

еоформлениеиподготов
ку кпрезентации 

иреализациихолодных 

блюд измяса, 

домашнейптицы, 
дичи,кроликасложного

ассортиментасучетомп

отребностейразличных
категорийпотребителей

,видовиформобслужива

ния 

Практическийопыт: 

выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготов

кукпрезентации и реализации холодных 
блюдизмяса,домашнейптицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностейразличныхкатегорий 

потребителей,видовиформобслуживания 

Умения: 
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеофор

млениеиподготовкукпрезентациииреализациихолодныхблюди

змяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментасу
четомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов 

иформ обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктовнапроизводстве; 
контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехноло

гическими    требованиями,    

оценивать,качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополн
ительныхингредиентосочетать основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентамидлясозданиягармоничныххолодныхблюдизмяса

,домашнейптицы,дичи, кроликасложного ассортимента; 
контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепрод

уктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, 

домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментавсоответ
ствиисрецептурой,заказом; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствии

снормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 
использовать региональное сырье,продукты для 

приготовленияхолодныхблюдизмяса,домашнейдичи,кроликас

ложногоассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака
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зом,способомобслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхв

идовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринц

иповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприг

отовлении пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 
организовыватьприготовление,готовитьхолодныеблюдаизм

яса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментавсоот

ветствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способаподачи,требованийккачествуибезопасностиготовойпро

дукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продуктапри кулинарнойобработке; 
обеспечиватьбезопасностьготовыххолодныхблюдизмяса,до

машней птицы, дичи, кролика; 

определятьстепеньготовности,доводитьдовкусаоцениватьк
ачествоорганолептическимспособомхолодныхблюдизмяса,дом

ашней птицы,дичи, кроликасложногоассортимента; 

предупреждать   в   процессе   приготовления,      выявлять   и 
исправлять исправимые дефекты, 

отбраковыватьнедоброкачественнуюпродукцию; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфа

брикаты для холодных блюд, готовые блюда для 
организациихранения; 

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирован

ие,оформлениесложныххолодныхблюдизмяса,домашней  
птицы,дичи,кролика;сервироватьдляподачисучетомпотребнос

тейразличных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 
контролироватьтемпературуподачихолодныхблюдизмяса,д

омашнейптицы,дичи,кролика; 

организовыватьхранениесложныххолодныхблюдизмяса,до

машнейптицы,дичи,кроликасучетомтребованийкбезопасности 
готовойпродукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:рассчитыватьстоимостьхолодныхблюдизмяса,домашне
йптицы,дичи,кролика; 

вестиучетреализованныххолодныхблюдизмяса,домашнейп

тицы,дичи, кроликасприлавка/раздачи; 

поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемнараздаче;
консультироватьпотребителей; 

владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранном

языке,оказыватьимпомощьв выбореблюд. 

Знания: 

знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияипод

готовкик презентациии реализациихолодных блюд из 

мяса,домашнейптицы,дичисложногоассортиментасучетомпотр
ебностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслу

живанияассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к 
качеству,примерныенормывыходахолодныхблюдизмяса,дома

шнейптицы,дичи,кроликасложногоприготовления,втомчислеа

вторских,брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемостиосновныхпродуктов и 
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дополнительныхингредиентовкним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродукт

ов; 

пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыххол

одныхблюдизмяса, домашней птицы, дичи,кролика; 
вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиентам

и для создания гармоничных холодных блюд из 

мяса,домашней птицы, дичи, кролика; 
вариантыподборапряностейиприправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования; 

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооб
орудованияипроизводственногоинвентаря; 

правилаохлажденияизамораживания,размораживаниязагот

овокдляхолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кролика,г
отовыхгорячихблюд из 

мяса,домашнейптицы,дичи,кроликасучетом требований 

кбезопасности; 
температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехн

ологическихопераций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложного
ассортимента; 

способыиформыинструктирования персонала в  

областиприготовленияхолодныхблюдизмяса,домашнейптицы,
дичи, кроликасложногоассортимента; 

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюис

пользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидов
пищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизвод

ства; 

техникапорционирования,вариантыоформлениясложныххо

лодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликадляподачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров дляотпусканавынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из 
мяса,домашней птицы,дичи, кроликасложногоассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней 

птицы,дичи,кроликасложногоассортимента; 

правиларазогреванияохлажденных,замороженныххолодны
хблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кролика;требованиякбезо

пасности хранения холодных блюд из мяса, домашней 

птицы,дичи,кроликасложногоассортимента; 
правилаупаковкинавынос,маркированияупакованныххолод

ныхблюдизмяса,домашнейптицы, дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на 
потребителя;базовый словарныйзапас, в т.ч. на иностранном 

языке. 

 ПК 3.7. Осуществлять 

разработку,адаптациюр
ецептурхолодных 

блюд,кулинарныхиздел

ий, закусок, втом 
числеавторских,брендо

вых,региональных 

Практическийопыт: 

выполнятьразработку,адаптациюрецептурхолодныхблюд,ку
линарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатег

орийпотребителей,видов иформ обслуживания; 
оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок,втомчислеавторск
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сучетомпотребностейра

зличныхкатегорийпотр
ебителей,видовиформо

бслуживания 

их,брендовых, региональных; 

ведениярасчетовспотребителями. 

Умения: 
выполнятьиконтролироватьразработку,адаптациюрецептурх

олодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок,втомчислеавторски

х,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкат
егорийпотребителей,видовиформобслуживания; 

определятьароматических,красящихвеществдляразработкир

ецептурысучетомособенностейзаказа,требованийпобезопаснос
типродукции; 

соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов; 

выбирать форму, текстурухолодных блюд, кулинарных 

изделий,закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетомспособапоследующейтермической 

обработки; 

комбинироватьразныеметодыприготовленияхолодныхблюд,
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых,региональныхсучетомособенностейзаказа,требован

ийкбезопасности готовойпродукции; 

проводитьпроработкуновойилиадаптированнойрецептурыиа
нализироватьрезультатыопределятьнаправлениякорректировк

ирецептуры; 

изменятьрецептурыхолодныхблюд,кулинарныхизделий,заку
сок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови

формобслуживания; 
рассчитыватьколичествосырьяподействующимметодикам,су

четомнорм отходовипотерь приприготовлении; 

оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецептур

ыипредставлятьрезультатпроработкируководству; 
проводить мастер-класс и презентации для 

представлениярезультатовразработкиновой рецептуры. 

Знания: 
знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных 

блюд,кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатег

орийпотребителей,видов иформобслуживания; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способыприготовления,хранения(непрерывныйхолод,шоковое

охлаждениеизаморозка,заморозкасиспользованиемжидкогоазо
та,инновационныеспособыдозреванияовощейифруктов,консер

вированияипрочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы егоприменения; 
принципы,вариантысочетаемостиосновныхпродуктовсдопол

нительнымиингредиентами,пряностямииприправами; 

правилаорганизациипроработкирецептур; 
правила, методикирасчета количества сырья и продуктов, 

выходахолодныхблюд, кулинарных изделий, закусок; 

правилаоформленияактовпроработки,составлениятехнологи
ческой документациипоеерезультатам; 

правиларасчетасебестоимостихолодныхблюд,кулинарныхизде

лий, закусок. 
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ВД4. Организация 

иведениепроцессовпр
иготовления,оформле

нияи подготовки 

кпрезентации 

иреализациихолодных 
игорячихдесертов,нап

итковсложногоассорт

имента 
сучетомпотребностей

различныхкатегорийп

отребителей,видов и 

формобслуживания 

ПК4.1.Организовывать

подготовкурабочих 
мест,оборудования,сыр

ья, материаловдля 

приготовленияхолодны

х игорячих 
сладкихблюд, 

десертов,напитков 

всоответствии 
синструкциями 

ирегламентами 

Практическийопыт: 

выполнять подготовку рабочих местк безопасной работе 
иэксплуатации технологического оборудования, 

производственногоинвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья 

иматериаловвсоответствиисинструкциями и регламентами; 
обеспечивать наличие качественных сырья, 

материалов,продуктов для приготовления холодных и горячих 

сладких 
блюд,десертов,напитковвсоответствиисинструкциямииреглам

ентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, 

материалов,продуктовсучетомтехнологийресурсосбереженияи
безопасностиупаковкиихраненияхолодныхигорячихсладкихбл

юд,десертов,напитков 

Умения: 
выполнятьиконтролироватьподготовкурабочихмест,оборудо

вания,сырья,материаловдляприготовленияхолодныхигорячихс

ладкихблюд,десертов,напитковвсоответствиисинструкциямии

регламентами; 
обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 

пищевыхпродуктовиматериаловсучетомнормативов,требовани

йкбезопасности;контролироватьротациюнеиспользованныхпр
одуктовв процессепроизводства; 

составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктовдляпро

изводства холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитковсучетомпотребностии имеющихсяусловий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов;распределятьзаданиямеждуподчиненнымивсоотве

тствиисих квалификацией; 
объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксп

луатации, контролировать выбор и рациональное размещение 

нарабочемместепроизводственногоинвентаряитехнологическо
гооборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с 

видомработтребованиямиинструкций,регламентов,стандартов

чистоты; 

контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности,пожа
рной безопасности,охранытруданарабочемместе; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест всоответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами 

чистоты,разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно

-
гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезо

пасности впроцессеработы; 

демонстрироватьприемырациональногоразмещенияоборудо

ваниянарабочем местеповара; 
контролировать, осуществлятьупаковку, 

маркировку,складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, 
пищевыхпродуктовсучетомтребованийпобезопасности(ХАСС

П),сроковхранения. 
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Знания: 

знатьпроцессыприготовленияхолодныхигорячихсладкихбл
юд,десертов,напитковвсоответствиисинструкциямиирегламен

тами; 

требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техникибе

зопасностипривыполненииработ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 

производствапродукции,втомчислетребованиясистемыанализа

,оценкииуправленияопаснымифакторами(системыХАССП); 
методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов;способыиформыинструктированияперсоналавоблас

тиобеспечениябезопасныхусловийтруда,качестваибезопасност

иполуфабрикатов,пищевых продуктов; 
виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнолог

ическогооборудования,производственногоинвентаря,инструме

нтов,весоизмерительныхприборов,посудыиправилауходазани
ми; 

последовательность выполнения технологических 

операций;требованиякличнойгигиенеперсоналаприподготовке 
производственного инвентаря и кухонной 

посуды;возможныепоследствиянарушениясанитарииигигиены

; 

виды,назначение,правилапримененияибезопасногохранени
ячистящих,моющих 

идезинфицирующихсредств;правилаутилизациинепищевыхотх

одов; 
виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхранения

сырьяипродуктов; 

видыкухонныхножей,другихвидовинструментов,инвентаря,
правилаподготовкиихкработе,уходазанимии ихназначение. 

 ПК4.2.Осуществлятьпр

иготовление,творческо

еоформлениеиподготов
ку кпрезентации 

иреализациихолодных 

десертовсложногоассор

тиментасучетомпотреб
ностейразличныхкатего

рийпотребителей,видов

иформобслуживания 

Практическийопыт: 

выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкук 

презентации и реализации холодных десертов 
сложногоассортимента с учетом потребностей различных 

категорийпотребителей,видов иформобслуживания 

Умения: 

выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеофор
млениеиподготовкукпрезентациииреализациихолодныхдесерт

ов сложногоассортимента с учетом потребностей 

различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктовнапроизводстве; 

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехноло

гическими    требованиями,    оценивать 
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхи

нгредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничных холодных десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных десертов 
сложного ассортиментавсоответствиис рецептурой,заказом; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствии

снормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 

использовать региональное сырье,продукты для 
приготовленияхолодной десертов; 
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контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака
зом,способомобслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствиис особенностями заказа, использованием 

сезонных видов 
фруктов,ягод,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвза

имозаменяемости,региональнымиособенностямивприготовлен

ии пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 
организовыватьприготовление,готовитьхолодныедесертыс

ложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособ

енностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

ибезопасности готовойпродукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта впроцессеприготовления; 

обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции; 
определятьстепеньготовности,доводитьдовкусахолодныеде

серты; 

оцениватькачествоорганолептическим 
способом;предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьии

справлять исправимые дефекты, 

отбраковыватьнедоброкачественныедесерты; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфабр
икаты дляхолодныхдесертовсложногоассортимента 

организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,о

формление сложных холодных десертов; сервировать для 
подачи 

сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,форм

испособовобслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных 

десертов;организовыватьхранениесложныххолодныхдесертовс

учетом требованийкбезопасностиготовойпродукции; 

охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсу
четомтребований кбезопасностипищевыхпродуктов; 

организовывать,контролироватьпроцессподготовкикреализ

ации(упаковкинавынос,длятранспортирования,непродолжител
ьногохранения,отпусканараздачуит.д.); 

рассчитыватьстоимостьхолодныхдесертов; 

вестиучетреализованныххолодныхдесертовсприлавка/разда

чи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;консультироватьпотребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыборе. 

Знания: 

знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияипод

готовкикпрезентациииреализациихолодныхдесертовсложного
ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотреб

ителей, видовиформобслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерныенормывыходахолодныхдесертовсложного

приготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 

дополнительныхингредиентовкним; 
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характеристикарегиональныхвидовсырья,продуктов; 

нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродуктовпищевая,
энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовых 

холодныхдесертовсложногоассортимента; 

вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиен

тами длясозданиягармоничных десертов; 
вариантыподборапряностейиприправ; 

ассортиментвкусовыхдобавок,соусов,отделочныхполуфабр

икатовпромышленногопроизводстваивариантыихиспользован
ия; 

правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляарома

тизации десертов, сладких соусов к ним, правила 

композиции,коррекциицвета; 
виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооб

орудованияипроизводственногоинвентаря; 

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехн
ологическихопераций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодныхдесертовсложного ассортимента; 
способыиформыинструктированияперсоналавобластиприго

товленияхолодных десертовсложногоассортимента; 

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюис

пользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидов
пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатовтестапромышленного производства; 

техникапорционирования,вариантыоформленияхолодныхд
есертовсложного ассортиментадляподачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров дляотпусканавынос; 
методысервировкииспособыподачихолодныхдесертовслож

ногоассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента;требованиякбезопасностихраненияхолодныхдес
ертовсложногоассортимента; 

правила маркирования упакованных

 холодныхдесертовсложногоассортимента; 
правила общенияспотребителями; 

базовыйсловарныйзапасвт.ч.наиностранномязыке; 

правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;

базовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке. 

 ПК4.3. 

Осуществлятьприготов

ление,творческоеоформ
лениеиподготовку 

кпрезентации 

иреализациигорячих 

десертовсложногоассор
тиментасучетомпотреб

ностейразличныхкатего

рийпотребителей,видов 
и формобслуживания 

Практическийопыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки 

кпрезентациииреализациигорячихдесертовсложногоассортиме
нтасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,ви

довиформобслуживания. 

Умения: 

выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеофор
млениеиподготовкукпрезентациииреализациигорячихдесертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктовнапроизводстве; 

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехноло

гическими    требованиями,    оценивать 
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхи
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нгредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентамидлясозданиягармоничных горячихдесертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих десертов 

сложного ассортиментавсоответствиис рецептурой,заказом; 
осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствии

снормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 

использовать региональное сырье,продукты для 
приготовленияхолодной кулинарнойпродукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака

зом,способомобслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхв

идовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринц
иповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприг

отовлении пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 

организовыватьприготовление,готовитьгорячиедесертысло
жногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособен

ностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

ибезопасности готовойпродукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта впроцессеприготовления; 

обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции; 

определятьстепеньготовности,доводитьдовкусагорячиедесе
рты; 

оцениватькачествоорганолептическим 

способом;предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьи 
исправлять исправимые дефекты, 

отбраковыватьнедоброкачественныедесерты;  

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфа

брикатыдлягорячихдесертовсложногоассортимента 
организовывать,контролировать,выполнятьпорционирован

ие,оформление сложных горячих десертов; сервировать для 

подачи 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,форм

испособовобслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

десертов;организовыватьхранениесложныхгорячихдесертовсу
четом требованийкбезопасностиготовойпродукции; 

охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсу

четомтребований кбезопасностипищевыхпродуктов; 
организовывать,контролироватьпроцессподготовкикреализ

ации(упаковкинавынос,длятранспортирования,непродолжител

ьногохранения,отпусканараздачуит.д.); 
рассчитыватьстоимостьгорячихдесертов; 

вестиучетреализованныхгорячихдесертовсприлавка/раздач

и;поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;консультироватьпотребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыборе. 
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Знания: 

знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияипод
готовки к презентации и реализации горячих десертов 

сложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегор

ийпотребителей,видов иформобслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству,примерныенормывыходагорячихдесертовсложногопр

иготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 

дополнительныхингредиентовкним; 

характеристика региональныхвидовсырья,продуктов; 

нормы,правила взаимозаменяемостисырьяипродуктов  
пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовых

горячихдесертовсложного ассортимента; 

вариантысочетанияосновныхпродуктовсдругимиингредиен
тами длясозданиягармоничных десертов; 

вариантыподборапряностейиприправ; 

ассортиментвкусовыхдобавок,соусовпромышленногопроиз
водстваивариантыихиспользования; 

правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляарома

тизациидесертов, сладких соусов к ним, напитков, 

правилакомпозиции,коррекциицвета; 
виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооб

орудованияипроизводственногоинвентаря; 

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехн
ологическихопераций; 

современные,инновационныеметодыприготовлениягорячих

десертовсложного ассортимента; 
способыиформыинструктированияперсоналавобластиприго

товлениягорячихдесертовсложногоассортимента; 

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюис

пользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидов
пищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизвод

ства; 

техникапорционирования,вариантыоформлениягорячихдес
ертовсложного ассортиментадляподачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров дляотпусканавынос; 

методысервировкииспособыподачигорячихдесертов,напитк
овсложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного 

ассортимента;требованиякбезопасностихранениягорячихдесер
товсложногоассортимента; 

правиламаркированияупакованныхгорячихдесертовсложно

гоассортимента; 
правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя; 

базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыке. 

 ПК4.4. 

Осуществлятьприготов
ление,творческоеоформ

лениеиподготовку 

кпрезентации 

Практическийопыт: 

выполнятьприготовление,творческоеоформлениеиподготов
кук презентации и реализации холодных напитков 

сложногоассортимента сучетомпотребностей 

различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 
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иреализациихолодныхн

апитков 
сложногоассортимента

сучетомпотребностейра

зличныхкатегорийпотр

ебителей,видовиформо
бслуживания 

Умения: 

выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеофор
млениеиподготовкукпрезентациииреализациихолодныхнапитк

ов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктовнапроизводстве; 

контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехноло

гическими    требованиями,    оценивать 
качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхи

нгредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентамидлясозданиягармоничных холодныхнапитков; 
контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепрод

уктов,входящихвсоставхолодныхнапитковсложногоассортиме

нтавсоответствиисрецептурой, заказом; 
осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствии

снормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 

использоватьрегиональноесырье,продуктыдляприготовления 
холоднойкулинарнойпродукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака

зом,способомобслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствиисособенностямизаказа,использованиемсезонныхв

идовсырья,продуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринц
иповвзаимозаменяемости,региональнымиособенностямивприг

отовлении пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 

организовыватьприготовление,готовитьхолодныенапиткис
ложногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособ

енностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

ибезопасности готовойпродукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта впроцессеприготовления; 

обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции; 

определятьстепеньготовности,доводитьдовкусахолодныена
питки; 

оцениватькачествоорганолептическим 

способом;предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьи 

исправлять исправимые дефекты, 
отбраковыватьнедоброкачественныенапитки; 

охлаждатьизамораживать,размораживатьотдельныеполуфа

брикаты дляхолодныхнапитковсложногоассортимента 
организовывать,контролировать,выполнятьпорционирование,о

формление сложных холодных напитков; сервировать для 

подачи 
сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,форм

испособовобслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных напитков; 

организовыватьхранениесложныххолодныхнапитковсучето
мтребованийкбезопасностиготовойпродукции; 

охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсу

четомтребований кбезопасностипищевыхпродуктов; 
организовывать,контролироватьпроцессподготовкикреализ

ации(упаковкинавынос,длятранспортирования,непродолжител



53 

 

ьногохранения,отпусканараздачуит.д.); 

рассчитыватьстоимостьхолодныхнапитков; 
вестиучетреализованныххолодныхнапитковсприлавка/разд

ачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;консультироватьпотребителей; 
владетьпрофессиональнойтерминологией,вт.ч.наиностранн

омязыке,оказыватьимпомощьввыборе. 

Знания: 
знатьпроцессыприготовления,творческогооформленияипод

готовкикпрезентациииреализациихолодныхнапитковсложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорийпотребителей,видов иформобслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству,примерныенормывыходахолодныхнапитковсложного

приготовления,втомчислеавторских,брендовых,региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемостиосновныхпродуктови 

дополнительныхингредиентовкним; 

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродукт

ов 

пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовых
холодныхнапитков сложного ассортимента; 

вариантысочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов, 
напитков;вариантыподборапряностейиприправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленногопроизводстваивариантыихиспользования; 

правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляарома
тизациинапитков,правила композиции,коррекциицвета; 

виды,правилабезопаснойэксплуатациитехнологическогооб

орудованияипроизводственногоинвентаря; 
температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехн

ологическихопераций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодныхнапитковсложного ассортимента; 
способыиформыинструктированияперсоналавобластиприго

товленияхолодных напитковсложного ассортимента; 

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюис
пользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидов

пищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизвод

ства; 
техникапорционирования,вариантыоформленияхолодныхн

апитковсложного ассортиментадляподачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров дляотпусканавынос; 
методысервировкииспособыподачихолодныхнапитковслож

ногоассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного 
ассортимента;требованиякбезопасностихраненияхолодныхнап

итковсложногоассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 
напитковсложногоассортимента; 

правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;баз
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овый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке. 

 ПК4.5. 

Осуществлятьприготов

ление,творческоеоформ
лениеиподготовку 

кпрезентации 

иреализациигорячих 
напитковсложногоассо

ртиментасучетомпотре

бностейразличныхкатег

орийпотребителей,видо
в и формобслуживания 

Практическийопыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и 

подготовку кпрезентации и реализации горячих напитков 
сложного 

ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотреб

ителей,видови форм обслуживания 

Умения: 
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеофор

млениеиподготовкукпрезентациииреализациигорячихнапитко

в сложного ассортимента с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов напроизводстве; 
контролировать,осуществлятьвыборвсоответствиистехнолог

ическими    требованиями,    оценивать 

качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхи

нгредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентамидлясозданиягармоничных горячихнапитков; 

контролировать,осуществлятьвзвешивание,измерениепроду
ктов,входящихвсоставгорячихнапитковсложногоассортимента

всоответствиисрецептурой, заказом; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис

нормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 
использовать региональное сырье,продукты для 

приготовлениягорячихнапитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыприготовлениявсоответствиисзака

зом,способомобслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии 

сособенностямизаказа,использованиемсезонныхвидовсырья,п

родуктов,заменойсырьяипродуктовнаосновепринциповвзаимо

заменяемости,региональнымиособенностямивприготовлении 
пищи,формойи способомобслуживанияи т.д.; 

организовыватьприготовление,готовитьгорячихнапитковсло

жногоассортиментавсоответствиисрецептурой,сучетомособен
ностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

ибезопасности готовойпродукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта впроцессеприготовления; 

обеспечиватьбезопасностьготовойпродукции; 

определятьстепеньготовности,доводитьдовкусагорячиенапи

тки; 
оцениватькачествоорганолептическимспособом; 

предупреждатьвпроцессеприготовления,выявлятьиисправля

тьисправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные 
напитки;охлаждать и замораживать, размораживать

 отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков сложного 

ассортиментаорганизовывать,контролировать,выполнятьпорц
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ионирование, 

оформление сложных горячих напитков; сервировать для 
подачи 

сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,форм

испособовобслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 
напитков;организовыватьхранениесложныхгорячихнапитковс

учетомтребованийкбезопасностиготовойпродукции; 

охлаждатьизамораживатьготовуюкулинарнуюпродукциюсу
четомтребований кбезопасностипищевыхпродуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации(упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительногохранения,отпусканараздачу ит.д.); 
рассчитыватьстоимостьгорячихнапитков; 

вестиучетреализованныхгорячихнапитковсприлавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче;консультироватьпотребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранномязыке,оказыватьимпомощь ввыборе. 

Знания: 
знатьпроцессыитребованиякподготовкерабочихмест,оборуд

ования,сырья,материаловассортимент,рецептуры,характеристи

ка, требования к качеству, примерные нормы выходагорячих 
напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских,брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемостиосновныхпродуктови 

дополнительныхингредиентовкним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;нормы,правилавзаимозаменяемостисырьяипродукт
ов 

пищевая,энергетическаяценностьсырья,продуктов,готовыхг

орячихнапитков сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с 

другимиингредиентами длясозданиягармоничныхнапитков; 

вариантыподбора пряностейиприправ; 

ассортиментвкусовыхдобавок,полуфабрикатовпромышленн
огопроизводстваивариантыихиспользования; 

правилавыборавинаидругихалкогольныхнапитковдляаромат

изациинапитков,правила композиции,коррекциицвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря; 

температурныйрежим,последовательностьвыполнениятехно
логическихопераций; 

современные,инновационныеметодыприготовлениягорячих

напитковсложного ассортимента; 

способыиформыинструктированияперсоналавобластипригот
овлениягорячихнапитковсложногоассортимента; 

способыоптимизациипроцессовприготовленияспомощьюисп

ользованиявысокотехнологичногооборудования,новыхвидовп
ищевыхпродуктов,полуфабрикатовпромышленногопроизводст

ва; 

техникапорционирования,вариантыоформлениягорячихнапи
тковсложного ассортиментадляподачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
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контейнеров дляотпусканавынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напитков 
сложногоассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного 

ассортимента;требованиякбезопасностихранениягорячихнапит

ковсложного 
ассортимента; 

правиламаркирования 

упакованныхгорячихнапитковсложногоассортимента; 
правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя; 

базовыйсловарныйзапас,вт.ч.наиностранномязыке. 

 ПК4.6. 

Осуществлятьразработ
ку,адаптацию 

ипрезентациирецептур

холодных игорячих 
десертов,напитков, в 

томчисле 

авторских,брендовых,р

егиональных 
сучетомпотребностейра

зличныхкатегорийпотр

ебителей,видов и 
формобслуживания 

Практическийопыт: 

выполнятьразработку,адаптациюипрезентациирецептурхолодн
ыхигорячихдесертов,напитков,втомчислеавторских,брендовых

,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотре

бителей, видов иформобслуживания;ведение расчетов, 
оформлении и презентации результатовпроработки 

Умения: 

выполнятьиконтролироватьразработку,адаптациюипрезент

ации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 
томчисле авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформо

бслуживания; 
подбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматичес

ких,красящихвеществдляразработкирецептурысучетомособен

ностейзаказа,требованийпобезопасностипродукции; 

соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов; 
выбиратьформу,текстурухолодныхигорячихдесертов,напит

ков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетомспособапоследующейтермической обработки; 
комбинироватьразныеметодыприготовленияхолодныхигор

ячихдесертов,напитковсучетомособенностейзаказа,требований 

кбезопасностиготовойпродукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры 

ианализироватьрезультат,определятьнаправлениякорректиров

кирецептуры; 
изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков 

сучетомособенностейзаказа,сезонности,формиметодовобслуж
ивания; 

рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массуготовыххол

одныхигорячихдесертов,напитковподействующимметодикам,с 

учетомнормотходовипотерьпри приготовлении; 
оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецепту

ры; 

представлятьрезультатпроработки(готовыехолодныеигоряч
ие 

десерты,напитков,разработаннуюдокументацию)руководству;

проводитьмастер-
классдляпредставлениярезультатовразработкиновойрецептуры 

Знания: 

знать процессыразработки, адаптации и презентации 

рецептурхолодных и горячих десертов, напитков, в том числе 
авторских,брендовых, региональных с учетом потребностей 
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различныхкатегорийпотребителей, видов иформ 

обслуживания; 
наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационн

ыеметоды, техникиприготовления холодных и горячих 

десертов,напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационныеспособыприготовления,хранения(непрерывны

йхолод,шоковоеохлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкогоазота, инновационные способы 
дозревания овощей и фруктов,консервированияипрочее); 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

сдополнительнымиингредиентами,пряностямииприправами; 

правилаорганизациипроработкирецептур; 
правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктов,вых

одахолодныхи горячих десертов,напитков; 

правила оформления актов проработки, 
составлениятехнологической документации поеерезультатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих 

десертов,напитков. 

ВД5. 
Организация 

иведениепроцессовпр

иготовления,оформле
нияи подготовки 

кпрезентации 

иреализациихлебобул
очных, 

мучныхкондитерских

изделийсложногоассо

ртимента 
сучетомпотребностей

различныхкатегорийп

отребителей,видов и 
формобслуживания 

ПК5.1. 
Организовыватьподгот

овкурабочих 

мест,оборудования,сыр
ья, материаловдля 

приготовленияхлебобу

лочных,мучныхкондите
рскихизделийразнообра

зногоассортиментавсоо

тветствии 

синструкциями 
ирегламентами 

Практическийопыт: 
выполнять подготовку рабочих местк безопасной работе 

иэксплуатации технологического оборудования, 

производственногоинвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, сырья 

иматериаловвсоответствиисинструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, 
материалов,продуктов для приготовления хлебобулочных, 

мучныхкондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствиисинструкциямиирегламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, 
материалов,продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и 

безопасностиупаковкиихраненияхлебобулочных,мучныхконди
терскихизделийразнообразногоассортимента 

Умения: 

выполнятьиконтролироватьподготовкурабочихмест,оборуд

ования,сырья,материаловдляприготовленияхлебобулочных,му
чныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимента 

всоответствиисинструкциямии регламентами; 

оцениватьналичиересурсов; 
составлятьзаявкуиобеспечиватьполучениепродуктов(поколи

честву и качеству) для производства хлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделий, всоответствиисзаказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов;распределитьзаданиямеждуподчиненнымивсоотве

тствиисихквалификацией; 

объяснятьправилаидемонстрироватьприемыбезопаснойэксп
луатациипроизводственногоинвентаряитехнологическогообор

удования; 

разъяснятьответственностьзанесоблюдениесанитарно-
гигиеническихтребований,техникибезопасности,пожарнойбезо

пасности впроцессеработы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещенияоборудованияна рабочемместе кондитера,пекаря; 
контролироватьвыборирациональноеразмещениенарабочем
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местеоборудования,инвентаря,посуды,сырья,материаловвсоот

ветствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов,стандартовчистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест всоответствиисинструкциями 

ирегламентами,стандартамичистоты; 
контролироватьсоблюдениеправилтехникибезопасности, 

пожарнойбезопасности,охраны труданарабочемместе. 

Знания: 
знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья,материаловдляприготовленияхлебобулочных,мучныхко

ндитерскихизделийразнообразногоассортиментавсоответствии

синструкциямиирегламентами; 
требованияохранытруда,пожарнойбезопасности,техникибез

опасностипривыполненииработ; 

санитарно-
гигиеническиетребованиякпроцессампроизводствапродукции,

втомчислесистемаанализа,оценкииуправленияопасными 

факторами(системаХАССП); 

методыконтролякачествасырья,продуктов,качествавыполнен
ияработподчиненными; 

важностьпостоянногоконтролякачествапроцессовприготовл

енияиготовойпродукции; 
способыиформыинструктированияперсоналавобластиобеспе

чениякачестваибезопасностикондитерскойпродукциисобствен

ногопроизводстваипоследующейпроверкипониманияперсонал
омсвоейответственности 

требованияохранытруда,пожарнойбезопасностиипроизводст

венной санитарии ворганизации питания; 

виды,назначение,правилабезопаснойэксплуатациитехнологи
ческогооборудования,производственногоинвентаря,инструмен

тов,весоизмерительныхприборов,посудыиправилауходазаним

и; 
последовательностьвыполнениятехнологическихопераций,с

овременныеметоды,техникаобработки,подготовкисырьяипрод

уктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены;требованиякличнойгигиенеперсоналаприподготовке 

производственногоинвентаряикухоннойпосуды; 

виды, назначение, правилаприменения ибезопасного 
хранениячистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенныхдляпоследующегоиспользования; 

правилаутилизацииотходов; 
виды,назначениеупаковочныхматериалов,способыхраненияс

ырьяипродуктов; 

виды,назначениеправилаэксплуатацииоборудованиядляупак

овки; 
способыиправила комплектования,упаковкинавынос 

готовыххлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий. 

 ПК5.2. 
Осуществлятьприготов

ление,хранениеипрезен

тацииотделочныхполу

фабрикатовдляхлебобу
лочных,мучных 

Практическийопыт: 
выполнять приготовление, хранение и презентации 

отделочныхполуфабрикатовдляхлебобулочных,мучныхкондит

ерскихизделий 

Умения: 
выполнятьиконтролироватьприготовление,хранениеипрезе
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кондитерскихизделий нтацииотделочныхполуфабрикатовдляхлебобулочных,мучных

кондитерских изделий; 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическимитребованиями,оцениватькачествоибезопасн

остьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов; 

организовыватьиххранениедомоментаиспользования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества 

всоответствиисрецептурой,требованиямисанитарныхнормипра
вил; 

распознаватьнедоброкачественныепродукты; 

контролировать,осуществлятьвыбор,проводитьвзвешивание,

отмериватьпродукты,входящиевсоставотделочныхполуфабрик
атовв соответствии срецептурой; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис

нормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 
использоватьрегиональные,сезонныепродуктыдляприготовл

енияотделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применятьразличныеметодыобработки,подготовкисырья,прод

уктов,приготовленияотделочных полуфабрикатов; 

контролироватьротациюпродуктов; 

оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необход
имые дляприготовленияотделочныхполуфабрикатов; 

контролировать,     осуществлять

 упаковку,маркир
овку,складирование,контролироватьсрокииусловияхраненияне

использованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требованийпобезопасности(ХАССП); 
контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхот

ходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинироватьразличныеспособыприготовленияотделочныхп
олуфабрикатовсучетомтипапитания,видаикулинарныхсвойств

используемыхпродуктовикондитерскихполуфабрикатовпромы

шленногопроизводства,требованийрецептуры,последовательн
остиприготовления,особенностейзаказа; 

контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,полу

фабрикатовпромышленногопроизводства; 

соблюдать,контролироватьтемпературныйивременнойрежи
мпроцессовприготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выходаотделочныхполуфабрикатов; 
определятьстепеньготовностиотделочныхполуфабрикатовна

различныхэтапах приготовления; 

доводитьотделочныеполуфабрикатыдоопределенноговкуса,к
онсистенции (текстуры); 

соблюдатьсанитарно-

гигиеническиетребованиявпроцессеприготовленияотделочных 

полуфабрикатов; 
осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприго

товленияотделочныхполуфабрикатовсучетомнормвзаимозаме

няемости; 
выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасноиспользоватьтехнологическоеоборудование,произво
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дственныйинвентарь,инструменты, посуду; 

проверятькачествоготовыхотделочныхполуфабрикатовперед
использованием; 

контролировать, организовывать хранение 

отделочныхполуфабрикатовсучетомтребованийпобезопасност

и,соблюдениярежимахранения. 

Знания: 

знатьпроцессыприготовления,храненияипрезентацииотдел

очныхполуфабрикатовдляхлебобулочных,мучныхкондитерски
хизделий; 

ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияк 

качеству, методы приготовления, 

назначениеотделочныхполуфабрикатов; 
температурный,временнойрежимиправилаприготовленияотд

елочныхполуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатациитехнологического оборудования, 

производственного инвентаря,инструментов, посуды, 

используемых при приготовленииотделочныхполуфабрикатов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;ассортимент,характеристика,правилаприменения,н

ормызакладкиароматических,красящихвеществ; 

требованиякбезопасности 
храненияотделочныхполуфабрикатов 

 ПК5.3. 

Осуществлятьприготов

ление,творческоеоформ
ление,подготовку 

кпрезентации 

иреализациихлебобуло
чныхизделий 

ипраздничногохлеба 

сложногоассортимента 
сучетомпотребностейра

зличныхкатегорийпотр

ебителей,видов и 

формобслуживания 

Практическийопыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки 

кпрезентации и использованию хлебобулочных изделий 
ипраздничногохлеба сложногоассортиментас 

учетомпотребностейразличных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания,обеспечениярежима 
ресурсосбереженияибезопасностиготовойпродукции 

Умения: 

выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеофор

мление,подготовкукпрезентациииреализациихлебобулочныхи
зделийипраздничногохлебасложногоассортиментасучетомпот

ребностейразличныхкатегорийпотребителей,видов 

иформобслуживания; 
оцениватьналичие,подбиратьвсоответствиистехнологическ

ими    требованиями,    оценивать 

качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхи
нгредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования;выбирать,подготавливатьароматическиеикрася

щиевеществавсоответствиисрецептурой,требованиямисанитар
ныхнормиправил; 

распознаватьнедоброкачественныепродукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 
продукты,входящие в состав хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба всоответствиисрецептурой; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствии

снормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 
использоватьрегиональные,сезонныепродуктыдляприготов

ленияхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоасс

ортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
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применятьразличные методыобработки,подготовки 

сырья,продуктов; 
контролироватьротациюпродуктов; 

оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необхо

димыедляприготовленияхлебобулочныхизделийипраздничног

охлебасложного  ассортимента; 
контролировать,   осуществлять

 упаковку,маркир

овку,складирование,контролироватьсрокииусловияхраненияне
использованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требованийпобезопасности(ХАССП); 

контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхо

тходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинироватьразличныеспособыприготовленияхлебобулочн

ыхизделийипраздничного хлеба сложногоассортимента с 
учетом типа питания,вида  и кулинарных   свойств 

используемых продуктов икондитерских   полуфабрикатов  

промышленного  производства, 
требованийрецептуры,последовательностиприготовления,особ

енностей заказа; 

контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,пол

уфабрикатовпромышленногопроизводства; 
соблюдать, контролировать температурный и временной 

режимпроцессовприготовления:замесатеста,расстойки,выпечк

ихлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассорти
мента; 

изменятьзакладкупродуктоввсоответствиисизменениемвых

одахлебобулочныхизделийипраздничногохлеба; 
доводитьтестодоопределеннойконсистенции; 

определятьстепеньготовностихлебобулочныхизделийипраз

дничногохлебасложного  ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 
приемовзамесаразличных видов теста,формования 

хлебобулочных 

изделийипраздничногохлебавручнуюиспомощьюсредствмало
ймеханизации,выпечки,отделки, сервировки готовыхизделий; 

соблюдатьсанитарно-

гигиеническиетребованиявпроцессеприготовленияхлебобулоч

ныхизделийипраздничногохлебасложногоассортимента; 
осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприг

отовленияхлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложног

оассортиментасучетомнормвзаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасноиспользоватьтехнологическоеоборудование,произво

дственныйинвентарь,инструменты, посуду; 
проверятькачествоготовыххлебобулочныхизделийипраздн

ичногохлебапередотпуском, упаковкойнавынос; 

порционировать(комплектовать),сервироватьипрезентовать

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом 
требований побезопасности готовойпродукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложногоассортиментаприихпорционирова
нии(комплектовании); 

контролировать,организовыватьхранениехлебобулочныхиз
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делийипраздничногохлебасложногоассортиментасучетомтреб

ований по безопасности; 
контролироватьвыборконтейнеров,упаковочныхматериало

в,эстетично упаковывать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлебнавыносидлятранспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 
праздничногохлебасложногоассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске сраздачи/прилавка, владеть профессиональной 
терминологией,консультироватьпотребителей, 

оказыватьимпомощьв 

выборехлебобулочныхизделийипраздничногохлеба 

Знания: 
знатьпроцессыприготовления,творческогооформления,подг

отовки к презентации и реализации хлебобулочных изделий 

ипраздничного хлеба сложногоассортимента с учетом 
потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформо

бслуживания; 

ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияккаче

ству,методыприготовленияхлебобулочныхизделийипраздничн
огохлебасложногоассортимента,втомчислерегиональных,дляд

иетического питания; 

температурный,временнойрежимиправилаприготовленияхл
ебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассортимен

та; 

виды,назначениеиправилабезопаснойэксплуатациитехноло
гическогооборудования,производственногоинвентаря,инструм

ентов,посуды,используемыхприприготовлениихлебобулочных

изделийипраздничногохлебасложногоассортимента; 

нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 
ассортимент,характеристика,правилаприменения,нормызак

ладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 
хлебобулочныхизделийи 

праздничногохлебасложногоассортиментадляподачи; 

виды,назначениестоловойпосудыдляотпускасраздачи,прил

авка,контейнеровдляотпусканавыносхлебобулочныхизделийи
праздничногохлебасложногоассортимента; 

методысервировкииподачихлебобулочныхизделийипраздн

ичногохлебасложного  ассортимента; 
требования к безопасности хранения хлебобулочных 

изделий ипраздничногохлебасложного  ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий 
ипраздничногохлебасложногоассортимента. 

 ПК 5.4. 

Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление, 

подготовку к 
презентации и 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
с учетом потребностей 

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: 
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеофор

мление,подготовкукпрезентациииреализациимучныхкондитер

скихизделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразли
чныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания; 
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различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическимитребованиями,оцениватькачествоибезопасн
остьосновныхпродуктовидополнительныхингредиентов; 

организовыватьиххранениедомоментаиспользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества 
всоответствиисрецептурой,требованиямисанитарныхнормипра

вил; 

распознаватьнедоброкачественныепродукты; 
контролировать,проводитьвзвешивание,отмериватьпродукт

ы,входящиевсоставмучныхкондитерскихизделийсложногоассо

ртиментавсоответствиисрецептурой; 

осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввсоответствиис
нормами закладки,особенностями заказа,сезонностью; 

использоватьрегиональные,сезонныепродуктыдляприготовл

ениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличные методыобработки,подготовки 

сырья,продуктов; 
контролироватьротациюпродуктов; 

оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необход

имыедляприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложного

ассортимента; 
контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку,складирование, контролировать сроки и условия 

хранения, неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 
учетом требованийпобезопасности(ХАССП); 

контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхот

ходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинироватьразличныеспособы приготовления мучных 

кондитерских изделийсложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарныхсвойств используемых продуктов 
и кондитерских 

полуфабрикатовпромышленногопроизводства,требованийреце

птуры,последовательностиприготовления,особенностей 
заказа; 

контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,полу

фабрикатовпромышленногопроизводства; 

соблюдать,контролироватьтемпературныйивременнойрежи
мпроцессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки 

мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасложного

ассортимента; 
изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выходамучныхкондитерскихизделий сложногоассортимента; 

доводитьтестодоопределеннойконсистенции; 
определятьстепеньготовностимучныхкондитерскихизделийс

ложногоассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемовзамеса различных видов теста, формования мучных 
кондитерскихизделийвручнуюиспомощьюсредствмалоймехан

изации,выпечки,отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдатьсанитарно-
гигиеническиетребованиявпроцессеприготовлениямучныхкон

дитерскихизделийсложногоассортимента; 
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осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприго

товлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментас
учетомнормвзаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасноиспользоватьтехнологическоеоборудование,произво

дственныйинвентарь,инструменты, посуду; 
проверять качество готовых мучных кондитерских изделий 

передотпуском,упаковкойнавынос; 

порционировать(комплектовать),сервироватьипрезентовать
мучные кондитерские изделия с учетом требований по 

безопасностиготовой продукции; 

контролироватьвыходмучныхкондитерскихизделийсложног

оассортиментапри ихпорционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомтребован

ийпобезопасности; 
контролироватьвыборконтейнеров,упаковочныхматериалов,

эстетично упаковывать мучныекондитерскиеизделия 

навыносидлятранспортирования; 
рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложногоассортимента; 

поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемприотпускес

раздачи/прилавка,владетьпрофессиональной терминологией, 
консультироватьпотребителей,оказыватьимпомощьв 

выборемучныхкондитерскихизделий сложногоассортимента 

Знания: 
знатьпроцессыприготовления,творческогооформления,подг

отовкикпрезентациииреализациимучныхкондитерскихизделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различныхкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания; 
ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияккачес

тву,методыприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложн

огоассортимента,втомчислерегиональных,длядиетическогопит
ания; 

температурный,временнойрежимиправилаприготовленияму

чныхкондитерскихизделий сложногоассортимента; 

виды,назначениеиправилабезопаснойэксплуатациитехнолог
ическогооборудования,производственногоинвентаря,инструме

нтов,посуды,используемыхприприготовлениимучныхкондите

рскихизделийсложного ассортимента; 
нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 

ассортимент,характеристика,правилаприменения,нормызакл

адки ароматических, красящих веществ; 
техникапорционирования,вариантыоформлениямучныхконд

итерскихизделийсложного ассортиментадляподачи; 

виды,назначениестоловойпосудыдляотпускасраздачи,прилав

ка, контейнеров для отпуска на вынос мучных 
кондитерскихизделийсложного ассортимента; 

методысервировкииподачимучныхкондитерскихизделийсло

жногоассортимента; 
требованиякбезопасностихранениямучныхкондитерскихизд

елийсложного ассортимента; 

правиламаркированияи упакования. 
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 ПК5.5. 

Осуществлятьприготов
ление,творческоеоформ

ление,подготовку 

кпрезентации 

иреализациипирожных 
и 

тортовсложногоассорти

ментасучетомпотребно
стейразличныхкатегори

йпотребителей,видови

формобслуживания 

Практическийопыт: 

выполнятьприготовление,творческоеоформление,подготовкук
презентации и реализации пирожных и тортов 

сложногоассортимента сучетомпотребностей 

различныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

Умения: 
выполнятьиконтролироватьприготовление,творческоеофор

мление, подготовку к презентации и реализации пирожных 

итортовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличны
хкатегорийпотребителей, видовиформобслуживания; 

оцениватьналичие,подбиратьвсоответствиистехнологическ

ими  требованиями, оценивать 

качествоибезопасностьосновныхпродуктовидополнительныхи
нгредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования;выбирать,подготавливатьароматическиеикрася
щиевеществавсоответствиисрецептурой,требованиямисанитар

ныхнормиправил; 

распознаватьнедоброкачественныепродукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 
продукты,входящиевсоставмучныхкондитерскихизделийслож

ногоассортиментавсоответствиисрецептурой; 

осуществлятьвзаимозаменяемость  
продуктоввсоответствииснормамизакладки,особенностямизак

аза,сезонностью; 

использоватьрегиональные,сезонныепродуктыдляприготов
лениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применятьразличные методыобработки,подготовки 

сырья,продуктов; 
контролироватьротациюпродуктов; 

оформлятьзаявкинапродукты,расходныематериалы,необхо

димыедляприготовлениямучныхкондитерскихизделийсложног
оассортимента; 

контролировать,   осуществлять

 упаковку,маркир

овку,складирование,контролироватьсрокииусловияхраненияне
использованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требованийпобезопасности(ХАССП); 

контролироватьсоблюдениеправилутилизациинепищевыхо
тходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинироватьразличныеспособы приготовления мучных 
кондитерских изделийсложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарныхсвойств используемых продуктов 

и кондитерских 

полуфабрикатовпромышленногопроизводства,требованийреце
птуры,последовательностиприготовления,особенностей 

заказа; 

контролироватьрациональноеиспользованиепродуктов,пол
уфабрикатовпромышленногопроизводства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 

режимпроцессов приготовления: замеса теста, расстойки, 
выпечки 

мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасложного
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ассортимента; 

изменятьзакладкупродуктоввсоответствиисизменениемвых
ода мучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента; 

доводитьтестодоопределеннойконсистенции; 

определятьстепеньготовностимучныхкондитерскихизделий

сложногоассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемовзамеса различных видов теста, формования мучных 

кондитерскихизделийвручнуюиспомощьюсредствмалоймехан
изации,выпечки,отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдатьсанитарно-

гигиеническиетребованиявпроцессеприготовлениямучныхкон

дитерскихизделийсложногоассортимента; 
осуществлятьвзаимозаменяемостьпродуктоввпроцессеприг

отовлениямучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента

сучетомнормвзаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасноиспользоватьтехнологическоеоборудование,произво

дственныйинвентарь,инструменты, посуду; 
проверять качество готовых мучных кондитерских изделий 

передотпуском,упаковкойнавынос; 

порционировать(комплектовать),сервироватьипрезентовать

мучные кондитерские изделия с учетом требований по 
безопасностиготовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложногоассортимента при ихпорционировании 
(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомтребован
ийпобезопасности; 

контролироватьвыборконтейнеров,упаковочныхматериало

в,эстетичноупаковыватьмучныекондитерскиеизделиянавынос

идлятранспортирования; 
рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложногоассортимента; 

поддерживатьвизуальныйконтактспотребителемприотпуск
есраздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией,консультироватьпотребителей, 

оказыватьимпомощьв 

выборемучныхкондитерскихизделийсложногоассортимента 

Знания: 

знатьпроцессыприготовления,творческогооформления,подг

отовкикпрезентациииреализациипирожныхитортовсложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 

категорийпотребителей,видов иформобслуживания; 

ассортимент,рецептуры,пищеваяценность,требованияккаче

ству,методыприготовлениямучныхкондитерскихизделийслож
ногоассортимента,втомчислерегиональных,длядиетическогоп

итания; 

температурный,временнойрежимиправилаприготовлениям
учныхкондитерскихизделий сложногоассортимента; 

виды,назначениеиправилабезопаснойэксплуатациитехноло

гическогооборудования,производственногоинвентаря,инструм
ентов,посуды,используемыхприприготовлениимучныхкондите

рскихизделийсложного ассортимента; 
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нормывзаимозаменяемостисырьяипродуктов; 

ассортимент,характеристика,правилаприменения,нормызак
ладкиароматических, красящих веществ; 

техникапорционирования,вариантыоформлениямучныхкон

дитерскихизделийсложного ассортиментадляподачи; 

виды,назначениестоловойпосудыдляотпускасраздачи,прил
авка, контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерскихизделийсложного ассортимента; 

методысервировкииподачимучныхкондитерскихизделийсл
ожногоассортимента; 

требованиякбезопасностихранениямучныхкондитерскихиз

делийсложного ассортимента; 

правиламаркированияупакованныхмучныхкондитерскихиздел
ийсложногоассортимента. 

 ПК5.6. 

Осуществлятьразработ
ку,адаптациюрецептурх

лебобулочных,мучныхк

ондитерскихизделий, в 

томчисле 
авторских,брендовых,р

егиональных 

сучетомпотребностейра
зличныхкатегорийпотр

ебителей 

Практическийопыт: 

выполнятьразработку,адаптациюрецептурхлебобулочных,муч
ныхкондитерскихизделий,втомчислеавторских,брендовых,рег

иональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребит

елей;ведениирасчетов,оформленииипрезентациирезультатовпр

оработки 

Умения: 

выполнять и контролироватьразработку, адаптацию 

рецептурхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий,втомчи
слеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейр

азличныхкатегорийпотребителей; 

подбиратьтипиколичествопродуктов,вкусовых,ароматичес

ких,красящихвеществдляразработкирецептурысучетомособен
ностейзаказа,требованийпобезопасностипродукции; 

соблюдатьбалансжировыхивкусовыхкомпонентов; 

выбиратьформу, текстуру 
хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий,втомчислеавтор

ских,брендовых,региональных,сучетомспособапоследующейт

ермическойобработки; 
комбинироватьразныеметодыприготовленияхлебобулочных 

мучныхкондитерскихизделий,сучетомособенностейзаказа,треб

ований кбезопасностиготовойпродукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры 

ианализироватьрезультат,определятьнаправлениякорректиров

кирецептуры; 
изменятьрецептурыхлебобулочных,мучныхкондитерскихиз

делий с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и 

методовобслуживания; 

рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массуготовыххле
бобулочных,мучныхкондитерскихизделийподействующиммет

одикам,с учетомнормотходовипотерьпри приготовлении; 

оформлятьактпроработкиновойилиадаптированнойрецепту
ры; 

представлятьрезультатпроработки(готовыехлебобулочные,

мучныекондитерскиеизделия,разработаннуюдокументацию)ру
ководству; 

проводитьмастер-классдляпредставления 

Знания: 

знать процессыразработки, адаптации рецептур 
хлебобулочных,мучных кондитерских изделий, в том числе 
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авторских, брендовых,региональных с учетом потребностей 

различных категорийпотребителей; 
наиболееактуальныеврегионетрадиционныеиинновационн

ыеметоды, техникиприготовления хлебобулочных, 

мучныхкондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационныеспособыприготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы егоприменения; 
принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

сдополнительнымиингредиентами,пряностямииприправами; 

правилаорганизациипроработкирецептур; 

правила,методикирасчетаколичествасырьяипродуктов,вых
одахлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий; 

правила оформления актов проработки, 

составлениятехнологической документации поеерезультатам; 
правиларасчетасебестоимости. 

ВД 6. 

Организация 

иконтрольтекущейдея
тельностиподчиненно

гоперсонала 

ПК6.1. 

Осуществлятьразработ

куассортиментакулина
рной 

икондитерскойпродукц

ии,различных 
видовменю с 

учетомпотребностейраз

личныхкатегорийпотре
бителей,видов и 

формобслуживания 

Практическийопыт: 

выполнятьразработки различных видов меню, ассортимента 

кулинарной 
икондитерскойпродукциисучетомпотребностейразличныхкате

горийпотребителей, видов иформобслуживания;разработки и 

адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных 
икондитерскихизделий,втомчислеавторских,брендовых,регион

альныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителе

й,видов 
иформобслуживания;презентацииновогоменю,новыхблюд,кул

инарныхикондитерскихизделий, напитков 

Умения: 

разрабатыватьиконтролироватьассортименткулинарнойико
ндитерскойпродукции,различныхвидовменюсучетомпотребно

стейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслужива

ния; 
анализировать потребительские предпочтения посетителей, 

менюконкурирующихинаиболеепопулярныхорганизацийпитан

иявразличныхсегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать,презентоватьразличныевидыменюсучетомпотре
бностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ 

обслуживания; 

принимать решениео составе меню с учетом типа 
организациипитания,еготехническогооснащения,мастерствапе

рсонала,единой композиции, оптимального соотношения 

блюд в меню, 

типакухни,сезонаиконцепцииресторана,числаконкурирующих
позиций в меню; 

рассчитыватьценунаразличныевидыкулинарнойикондитерс

кой продукции, напитков; 
рассчитыватьэнергетическуюценностьблюд,кулинарныхик

ондитерскихизделий, напитков; 

предлагатьстильоформленияменюсучетомпрофиляиконцеп
ции организациипитания; 

составлятьпонятныеипривлекательныеописанияблюдинапи

тков; 

выбиратьформыиметодырекламы,взаимодействоватьсруко
водством, потребителем в целях презентации новых блюд 
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менюи напитков; 

владетьпрофессиональнойтерминологией,консультировать
потребителей,оказыватьпомощьввыбореблюднапитковвменю; 

анализироватьспроснановуюкулинарнуюикондитерскуюпроду

кцию, напитки, ииспользовать различные 

способыоптимизации меню 

Знания: 

знатьассортименткулинарнойикондитерскойпродукции,нап

итков различных видов меню с учетом потребностей 
различныхкатегорийпотребителей, видов 

иформобслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной 

деятельности вобласти ассортиментнойполитики; 
классификация организаций питания;стильресторанного 

меню; 

взаимосвязьпрофиляиконцепцииресторана именю; 
названияосновныхпродуктовиблюдвразличныхстранах,вто

мчисленаиностранном языке; 

ассортиментблюд,составляющихклассическоересторанное

меню; 
основные типы меню, применяемые в настоящее 

время;принципы,правиларазработки,оформленияресторанного

меню;сезонностькухнииресторанного меню; 
основные принципы подбора напитков к блюдам, 

классическиевариантыиактуальныезакономерностисочетаемос

тиблюдинапитков; 
примерыуспешногоресторанногоменю,приемлемогоскулин

арной и коммерческой точек зрения, организаций питания 

сразной ценовой категорией и типомкухниврегионе; 

правилаценообразования,факторы,влияющиенаценукулина
рнойи кондитерскойпродукциисобственногопроизводства; 

методырасчетастоимостиразличныхвидовкулинарнойиконд

итерской продукции,напитков в организациипитания; 
правила расчета энергетической ценности блюд, 

кулинарных икондитерскихизделий; 

возможностипримененияспециализированногопрограммно

гообеспечения для разработки меню, расчета стоимости 
кулинарной икондитерской продукции; 

правилаитехникиобщения,ориентированныенапотребителя;

базовый словарный запас,вт.ч.наиностранномязыке; 
системы показателей и нормативы качества обслуживания 

различныхкатегорийпотребителейуслугпитания. 

 ПК6.2. 

Осуществлятьтекущееп
ланирование,координац

июдеятельностиподчин

енногоперсонала с 
учетомвзаимодействия 

сдругимиподразделени

ями 

Практическийопыт: 

выполнятьтекущеепланированиедеятельностиподчиненногопе
рсоналас учетомвзаимодействияс 

другимиподразделениями;координациидеятельностиподчинен

ногоперсонала 

Умения: 

выполнять    и    

контролироватьтекущеепланирование,координациюдеятельно

стиподчиненногоперсоналасучетомвзаимодействия с другими 
подразделениями взаимодействовать сослужбой 

обслуживания и другими структурными 

подразделениямиорганизации питания; 
составлятьграфикиработысучетомпотребностиорганизации
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питания; 

управлятьконфликтнымиситуациями,разрабатыватьиосуще
ствлятьмероприятияпомотивацииистимулированиюперсонала; 

предупреждатьфактыхищенийидругихслучаевнарушениятр

удовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 
производственныепоказатели,стоимостьготовойпродукции; 

вестиутвержденнуюучетно-отчетнуюдокументацию 

Знания: 
знатьвидыорганизационныхтребованийиихвлияниенатекущ

еепланированиеработыподчиненногоперсоналасучетомвзаимо

действиясдругимиподразделениями; 

дисциплинарныепроцедурыворганизациипитания; 
методы эффективного планирования работы 

бригады/команды;методыпривлечениячленовбригады/команд

ыкпроцессупланированияработы; 
методы эффективной организации работы 

бригады/команды;способыполученияинформацииоработебриг

ады/командысостороны; 

способы оценки качества выполняемых работ 
членамибригады/команды,поощрениячленов 

бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира напроизводстве; 
принципы разработки должностных 

обязанностей,графиковработыитабеляучетарабочеговремени; 

правила работы сдокументацией, составление и 
ведениекоторойвходитв обязанностибригадира; 

нормативно-

правовыедокументы,регулирующиеобластьличнойответственн

ости бригадира; 
структура организаций питания различных типов, 

методыосуществлениявзаимосвязимеждуподразделениямипро

изводства; 
методы предотвращения и разрешения проблем в 

работе,эффективногообщенияв бригаде/команде; 

психологическиетипыхарактеровработников 

системыиформыоплатытруда,видыстимулирующихикомпе
нсационныхвыплат. 

 ПК6.3. 

Организовыватьресурс
ноеобеспечениедеятель

ностиподчиненногопер

сонала 

Практическийопыт: 

выполнятьорганизациюресурсногообеспечениядеятельностипо
дчиненногоперсонала;контрольхранения запасов, обеспечения 

сохранности запасов;проведениеинвентаризациизапасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное  
обеспечениедеятельностиподчиненногоперсонала; 

взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 

обеспечения; 
оцениватьпотребности,обеспечиватьналичиематериальныхи

другихресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию по 

учетутоварныхзапасов,ихполучениюи 
расходувпроцесседеятельности; 

определять потребность для выполнения 

производственнойпрограммы; 
контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 
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соседствосырья,продуктов в процессехранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность 
запасов;составлятьактысписания(потерьпри 

хранении)запасов,продуктов. 

Знания: 

знатьтребованиякусловиям,срокамхраненияиправиласклад
ированияресурсногообеспеченияворганизацияхпитания; 

назначение, правила эксплуатации складских 

помещений,холодильногоиморозильного оборудования; 
изменения, происходящие в продуктах при 

ихранении;срокииусловияхраненияскоропортящихсяпродукто

в; 

возможные риски при хранении продуктов 
(микробиологические,физические,химическиеипрочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов(человеческийфактор,отсутствие/недостатокинформ
ации,неблагоприятныеусловияипрочее). 

способыиформыинструктированияперсоналавобластибезоп

асностихраненияпищевыхпродуктовиответственностизахране

ниепродуктовипоследующейпроверкипониманияперсоналомс
воейответственности; 

графикитехническогообслуживанияхолодильногоиморозиль

ногооборудованияитребованиякобслуживанию; 
современные тенденции в области хранения пищевых 

продуктовнапредприятияхпитания; 

методыконтролявозможныххищенийзапасовпродуктовнапр
оизводстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов;порядок списания продуктов (потерь при 

хранении);современныетенденциивобластиобеспечениясохран
ностизапасовнапредприятияхпитания. 

 ПК6.4. 

Осуществлятьорганиза
цию иконтроль 

текущейдеятельностип

одчиненногоперсонала 

Практическийопыт: 

организациииконтролятекущейдеятельностиподчиненногопер
сонала;планированиятекущейдеятельностиподчиненногоперсо

нала(определятьобъектыконтроля,периодичностьиформыконт

роля) 

Умения: 
выполнять и контролироватьорганизацию и контроль 

текущейдеятельностиподчиненногоперсонала; 

контролироватьсоблюдениерегламентовистандартоворганиз
ации питания, отрасли; 

определятькритериикачествоготовыхблюд,кулинарных,кон

дитерскихизделий, напитков; 

органолептическиоцениватькачествоготовойкулинарнойико
ндитерской продукции, проводить бракераж, вести 

документациюпоконтролю качестваготовойпродукции; 

определятьрискивобластипроизводствакулинарнойикондите
рской продукции, определять критические точки 

контролякачестваи безопасностипродукции 

впроцессепроизводства; 

организовыватьрабочиеместа различныхзонкухни; 
оцениватьработуподчиненногоперсонала 

Знания: 

знатьформыиметодыорганизациииконтролятекущейдеятель
ностиподчиненногоперсонала; 
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особенности

 деятельностиорганизацийпитанияразличн
ыхкатегорийпотребителей, видовифрпмобслуживания: 

санитарныеправилаинормы(СанПиН),профессиональныеста

ндарты, должностныеинструкции, 

положения,инструкциипопожарнойбезопасности,техникебе
зопасности,охранетрудаперсоналаресторана; 

отраслевыестандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка 
ресторана;правила, нормативы учета рабочего времени 

персонала;стандартынаосновесистемыХАССП,ГОСТISO9001-

2011классификациюорганизацийпитания; 

структуруорганизациипитания; 
принципыорганизациипроцессаприготовлениякулинарнойи

кондитерской продукции, способыеереализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 
различных формобслуживания; 

правилаорганизацииработы,функциональныеобязанностиио

бластиответственностиповаров,кондитеров,пекарейидругихка
тегорий работников кухни; 

методыпланирования,контроляиоценкикачестваработиспол

нителей; 

схемы, правила проведения производственного 
контроля;основныепроизводственныепоказателиподразделени

яорганизациипитания; 

правила первичного документооборота, учета и 
отчетности;формыдокументов,порядоких заполнения; 

контрольныеточкипроцессовпроизводства,обеспечивающие

безопасностьготовойпродукции; 
современныетенденцииипередовыетехнологии,процессыпр

иготовленияпродукцииинапитковсобственногопроизводства; 

правиласоставленияграфиковвыхода наработу. 

 ПК6.5. 
Осуществлятьинструкт

ирование,обучение 

поваров,кондитеров,пе

карей 
идругихкатегорийработ

никовповарского 

икондитерскогоделанар
абочемместе 

Практическийопыт: 
выполнятьиконтролироватьинструктированиеиобучениеповар

ов,кондитеров,пекарейидругихкатегорийработниковповарског

оикондитерскогоделанарабочем месте;оценки результатов 

обучения поваров, кондитеров, пекарей 
идругихкатегорийработниковповарскогоикондитерскогоделан

арабочемместе. 

Умения: 
анализироватьуровеньподготовленностиподчиненногоперсо

нала,определятьпотребностьвобучении,направленияобучения; 

выбирать методы обучения, 

инструктирования;составлятьпрограммуобучения; 
оцениватьрезультатыобучения; 

координироватьобучениенарабочемместесполитикойпредпр

иятияв областиобучения; 
объяснятьрискинарушенияинструкций,регламентоворганиз

ации питания, ответственность за качество и 

безопасностьготовойпродукции; 
проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи 

сдемонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления 

иподготовкикреализациикулинарнойикондитерскойпродукции
всоответствиисинструкциями,регламентами,приемовбезопасн
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ой 

эксплуатациитехнологическогооборудования,инвентаря, 
инструментов 

Знания: 

знатьвиды,формыиметодымотивацииперсонала(работников

);способыиформы инструктированияперсонала; 
формыиметоды 

профессиональногообучениянарабочемместе;видыинструктаж

ей,их назначение; 
рольнаставничествавобучениинарабочемместе; 

методывыявленияпотребностейперсоналавпрофессиональн

омразвитииинепрерывномповышениисобственнойквалификац

ии; 
личнаяответственностьработниковвобластиобученияиоценк

ирезультатовобучения; 

правиласоставленияпрограммобучения; 
способы и формы оценки результатов обучения 

персонала;методикиобучениявпроцессетрудовойдеятельности; 

принципы организации тренингов, масстерклассов, 

тематическихинструктажей,дегустацийблюд; 
законодательныеинормативныедокументывобластидополни

тельногопрофессиональногообразованияиобучения,защитыпра

впотребителейипредоставлениякачественныхуслугпитания; 
современные тенденции в области обучения персонала на 

рабочемместеиоценкирезультатов обучения. 

ВД 7.  

Выполнение работ по 
профессии Повар 

ПК 7.1  

Осуществлять 
приготовление и 

подготавливать к 

реализации 
полуфабрикаты для 

блюд, кулинарных 

изделий 
разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.2 

Осуществлять 
приготовление, 

оформлять и 

подготавливать к 
реализации горячие  

блюда, кулинарные  

изделия, закуски 

разнообразного 
ассортимента 

ПК 7.3 

Осуществлять 
приготовление, 

оформлять и 

подготавливать к 
реализации холодные  

блюда, кулинарные  

изделия, закуски 

разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт: 

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, кролика; 
приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, 

рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
приготовления, творческого оформления бульонов, 

супов, горячих соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

приготовления, творческого оформления холодных 

соусов, заправок, салатов, бутербродов, канапе, холодных 
закусок, холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

распознаватьнедоброкачественныепродукты; 

выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и подачи блюд, 
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комбинировать различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 
кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 
измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки 
и адекватного применения пряностей и приправ; 

осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять 
упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 
условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, 

продуктов;  

своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

разнообразного ассортимента  разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

 оценивать качество, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. 

 

 

УСЛОВИЯРЕАЛИЗАЦИИОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙПРОГРАММЫ 

1. Требованиякматериально-техническомуоснащениюобразовательнойпрограммы 

 

Реализация основной профессиональной образовательной программы обеспечивается 

доступом каждого обучающегося в учебные аудитории для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также в помещения для 

самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими 

средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

Русского языка и литературы 

Истории 

Обществознания 

Основ безопасности жизнедеятельности 

Географии 

Химии и биологии 

Физики 

Математики 

Информатики 

Социально-экономических дисциплин 

Основ микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

Товароведения продовольственных товаров 
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Технологии кулинарного и кондитерского производства 

Иностранного языка 

Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

Лаборатории: 

Химии 

Физики 

Технического оснащения и организации рабочего места 

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных 

изделий, сладких блюд, десертов и напитков 

Учебный кондитерский цех 

Спортивный комплекс 

Спортивный зал 

Стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный)  

Стадион 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет  

Актовый зал. 

1.1 Оснащение лабораторий 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана»: 

Рабочееместо преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья,шкафдлястоловой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-

медийныеи интерактивныеобучающиематериалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весынастольныеэлектронные; 

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволноваяпечь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая; 

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкафхолодильный; 

Шкафморозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарныймиксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксердлякоктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машинадля вакуумнойупаковки; 

Кофемашинаскапучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 
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Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машинапосудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллажпередвижной; 

Моечнаяваннадвухсекционная. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» : 

Рабочееместо преподавателя. 

Местодляпрезентацииготовыххлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий(обеденныйстол, 

стулья, шкафдлястоловой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-

медийныеи интерактивныеобучающиематериалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весынастольныеэлектронные 

Конвекционная печь; 

Микроволновая печь; 

Подовая печь (для пиццы); 

Расстоечныйшкаф; 

Плита электрическая ;; 

Шкафхолодильный; 

Шкафморозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор; 

Фризер; 

Тестораскаточнаямашина(настольная); 

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

спиральный)Тестомесильнаямашина(настольная); 

Миксер (погружной) ; 

Мясорубка; 

Куттерилипроцессоркухонный; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) ; 

Прессдля пиццы; 

Лампадлякарамели; 

Аппарат для темперирования шоколада; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Термометринфрокрасный; 

Термометр со щупом; 

Овоскоп; 

Машинадля вакуумнойупаковки; 

Производственный стол с моечной ванной; 

Производственныйстолсдеревяннымпокрытием 

Производственныйстолсмраморнымпокрытием(охлаждаемый); 

Моечнаяванна(двухсекционная); 

Стеллажпередвижной. 

 

1.2. Требования к оснащению баз практик 

Реализацияобразовательнойпрограммыпредполагаетобязательнуюучебнуюипроизводственну

юпрактику. 
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Учебная практика требует наличия оборудования, инструментов, расходных 

материалов,обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием 

программпрофессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемыхпри 

проведении чемпионатов профессионального мастерства и указанных в инфраструктурных листах 

комплектов оценочной документации по специальности. 

Производственнаяпрактикареализуетсяворганизацияхобщественногопитания,обеспечивающи

хдеятельностьобучающихсявпрофессиональнойобласти. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест практики должно 

соответствовать содержанию профессиональной деятельностии дать возможность обучающемуся 

овладеть профессиональными компетенциями по всемвидам деятельности, предусмотренных 

программой, с использованием современных технологий,материалови оборудования. 

 

Кухняорганизациипитания: 

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечныйшкаф; 

Плита электрическая; 

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкафхолодильный; 

Шкафморозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор; 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточнаямашина; 

Планетарныймиксер; 

Диспенсердляподогреватарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка;Процессор кухонный; 

Слайсер; 

Куттерилибликсер(длятонкогоизмельченияпродуктов); 

Миксердлякоктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машинадля вакуумнойупаковки; 

Кофемашинаскапучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);Кофемолка; 

Лампадлякарамели; 

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машинапосудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллажпередвижной; 

Моечнаяваннадвухсекционная. 

Кондитерскийцехорганизациипитания: 

Весы настольные электронные ; 

Конвекционная печь; 
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Микроволноваяпечь 

Подовая печь (для пиццы) ; 

Расстоечныйшкаф 

Плита электрическая; 

Шкафхолодильный; 

Шкафморозильный; 

Шкафшоковойзаморозки 

Тестораскаточнаямашина(настольная) 

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

Тестомесильнаямашина(настольная) 

Миксер (погружной) ; 

Мясорубка; 

Куттер; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) ; 

Прессдля пиццы; 

Лампадлякарамели; 

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) ; 

Термометр инфрокрасный; 

Термометрсо щупом; 

Овоскоп; 

Машинадля вакуумнойупаковки; 

Производственный стол с моечной ванной; 

Производственныйстолсдеревяннымпокрытием; 

Производственныйстолсмраморнымпокрытием(охлаждаемый); 

Моечнаяванна(двухсекционная); 

Стеллажпередвижной. 

 

2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

Реализация основной профессиональной образовательной программы по подготовке 

специалистов среднего звена 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. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

получают 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. 

Педагогические работники, отвечающие за освоение обучающимися профессиональных 

модулей, имеют опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 
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(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.). 

 

3. Реализация ОПОП с использованием электронного обучения и дистанционных 

образовательных технологий. 

 

Основная профессиональная образовательная программа по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское деломожет быть реализована с использованием электронного обучения и 

дистанционных образовательных технологий. Электронное обучение подразумевает организацию 

образовательной деятельности с применением содержащейся в базах данных и используемой при 

реализации образовательных программ информации и обеспечивающих ее обработку 

информационных технологий, технических средств, а также информационно-

телекоммуникационных сетей, обеспечивающих передачу по линиям связи указанной информации, 

взаимодействие обучающихся и педагогических работников.  

Дистанционные образовательные технологии - образовательные технологии, реализуемые в 

основном с применением информационно-телекоммуникационных сетей при опосредованном (на 

расстоянии) взаимодействии обучающихся и педагогических работников. 

Основной платформой для взаимодействия участников образовательного процесса при 

дистанционном обучении является «Городской портал дистанционного обучения». На платформе 

организуются: 

1. изучение нового материала, в т.ч. с использованием интерактивных форм работы, 

реализуемых с помощью инструментов: 

- опрос, 

- анкета, 

- лекция (с элементами программированного обучения), 

- семинар (взаимопроверяемая самостоятельная работа обучающихся), 

- тест (в обучающем режиме); 

2. консультирование обучающихся при помощи инструментов «форум» и «чат» 

3. организация текущего, промежуточного и итогового контроля, при помощи инструментов 

«задание» и «тест». 

Для обобщения и систематизации изучаемого материала, диагностики и контроля 

результатов обучения  предполагается использование программного обеспечения для организации 

аудио  или видео-взаимодействия, а также электронной почты, Skype, групп социальных сетей, 

чатов  приложений-мессенджеров. 

Дистанционное обучениеорганизуется в соответствии с локальным нормативным актом 

Колледжа«Положение об организации обучения с использованием дистанционных образовательных 

технологий, электронного обучения». 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/pologenie_ob_ispolzovanii_do.pdf
http://collegepss.ru/images/documenty/lokalnie_acti/pologenie_ob_ispolzovanii_do.pdf
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

Приложение1.  

Рабочий учебный план 

 

 

Квалификация: специалист по поварскому и кондитерскому делу 

Квалификация по рабочей профессии: ОКПР 16675 Повар 3 разряд 

Форма обучения - очная 

Нормативный срок обучения – 3 года 10 месяцев на базе основного общего образования 

Профиль получаемого профессионального образования:естественно-научный 

Год начала подготовки –2023 

 

1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 

 

Курсы 

Обучение  
по 

дисциплинам  
и междисци- 
плинарным 

курсам 

Учебная 

практика 

Производственная 

практика 
Промежу- 

точная 

аттестация 

Государст- 
венная  

итоговая 

аттестация 

Кани-

кулы 
Всего 

по 

профилю 

специаль- 
ности 

предди- 
ломная 

 

I 39 - - - 2 - 11 52 

II 25 6 8 - 2 - 11 52 

III 23 7 10 - 2 - 10 52 

IV 23 1 5 4 2 6 2 43 

Всего 110 14 23 4 8 6 34 199 

 

 

 

 

 

 

https://login.consultant.ru/link/?req=doc&demo=2&base=LAW&n=389823&date=18.11.2022&dst=1455&field=134
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2.  План учебного процесса 

 

Индекс 

Наименованиециклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 

 

Ф
о

р
м

ы
 п

р
о
м

е
ж

у
т
о

ч
н

о
й

 а
т
т
е
ст

а
ц

и
и

 

 

О
б

ъ
ем
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б

р
а

зо
в

а
т
е
л

ь
н

о
й

 п
р

о
г
р

а
м

м
ы

, 
ч

а
с 

Объем образовательной программы,  

час  

Распределение обязательной нагрузки по курсам и 

семестрам (час.в семестр) 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

с
а

м
о
ст

о
я

т
ел

ь
н

а
я

  
р

а
б

о
т
а
 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 

Обучение по дисциплинам и 

МДК, час 

п
р

а
к

т
и

к
и

 

1 

сем 

2 

сем 

3 

сем 4 сем 

5 

сем 6 сем 

7 

сем 8 сем 

 

В
С

Е
Г

О
 

В том числе: 

1
7

 н
е
д
е
л

ь
 

2
2

 н
е
д
е
л

и
 

1
7

 н
е
д
е
л

ь
 

2
2

 н
е
д
е
л

и
 (

8
 Т

О
 +

  

3
 У

П
.0

1
 +

 3
 У

П
.0

2
 +

  

3
 П

П
.0

1
 +

 5
 П

П
.0

2
) 

1
7
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е
д
е
л

ь
 

2
3

 н
е
д
е
л

и
 (

6
 Т

О
+

 2
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П
.0

3
 +

 

3
 У

П
.0

5
 +

2
 У

П
.0

7
 +

3
 П

П
.0

3
 

+
4

 П
П

.0
5
 +

3
 П

П
.0

7
) 

 

1
7
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е
д
е
л

ь
 

1
2

 н
е
д
е
л

ь
 

(6
 Т

О
 +

1
 У

П
.0

4
 +

 

2
 П

П
.0

4
 +

 3
 П

П
.0

6
) 

л
е
к

ц
и

й
 

л
а

б
о

р
а
т
о

р
н

ы
х
  

и
 

п
р

а
к

ти
ч

ес
к

и
х 

 з
а

н
я

т
и

й
 

к
у

р
с
о

в
ы

х
 р

а
б

о
т
 

(п
р

о
е
к

т
о
в

) 

ОД.00 Общеобразовательный цикл -/8/4 1404 1404 826 578 - - - 612 792 - - - - - - 

 Базовые -/8/1 875 875 549 326 - - - 391 484 - - - - - - 

ОД.01 Русский язык Э* 78 78 30 48    34 44 
      

ОД.02 Литература Э* 117 117 107 10    51 66 
      

ОД.03 Иностранный язык ДЗ 78 78 
 

78    34 44 
      

ОД.04 История ДЗ 117 117 107 10    51 66 
      

ОД.05 Обществознание ДЗ 78 78 68 10    34 44 
      

ОД.06 Биология ДЗ 100 100 74 26    34 66 
      

ОД.07 Физическая культура ДЗ 78 78 
 

78    34 44 
      

ОД.08 ОБЖ ДЗ 78 78 58 20    34 44 
      

ОД.09 Физика ДЗ 95 95 69 26    51 44 
      

ОД.10 География ДЗ 56 56 36 20    34 22       

 Профильные -/-/3 490 490 253 237 - - - 204 286 - - - - - - 

ОД.11 Математика Э 239 239 159 80    85 154       

ОД.12 Химия Э 134 134 94 40    68 66       

ОД.13 Информатика Э 117 117  117    51 66       

 Индивидуальный проект ЗащП 39 39 24 15 - - - 17 22 - - - - - - 

ОГСЭ.00 
Общий гуманитарный и 

социально-экономический 
5/5/- 452 436 90 346 - - 16 - - 85 24 68 24 187 48 
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Индекс 

Наименованиециклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 
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Объем образовательной программы,  

час  

Распределение обязательной нагрузки по курсам и 

семестрам (час.в семестр) 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 
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1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 

Обучение по дисциплинам и 

МДК, час 

п
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1 

сем 

2 
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о
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о
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(п
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) 

цикл                   

ОГСЭ.01 Основы философии  -,ДЗ 40 40 28 12          34 6 

ОГСЭ.02 История ДЗ 38 34 24 10   4   34      

ОГСЭ.03 

Иностранный язык в    

профессиональной 

деятельности 

-,-,-,-,-, 

ДЗ 
174 163 

 
163   11   17 8 34 12 68 24 

ОГСЭ.04 Физическая культура    
З,З,З,З,З, 

ДЗ 
165 165 4 161      34 16 34 12 51 18 

ОГСЭ.05 Психология общения    ДЗ 35 34 34    1       34 
 

Самостоятельная работа по ОГСЭ.00 
      

    4 
 

4 1 5 2 

ЕН.00 
Математический и общий 

естественнонаучный цикл 
-/2/- 185 179 143 36 - - 6 - - - - 68 18 51 42 

ЕН.01 Химия    -,-,-,ДЗ 149 144 108 36   5     68 18 34 24 

ЕН.02 
Экологические основы 

природопользования 
-,ДЗ 36 35 35 

 
  1       17 18 

Самостоятельная работа по ЕН.00 
      

      3 2 1 
 

ОП.00 
Общепрофессиональный 

цикл   
-/5/3 659 632 314 318 - - 27 - - 221 112 119 48 102 30 

ОП.01 
Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена 
ДЗ* 70 66 34 32   4   34 32     

ОП.02 
Организация хранения и  

контроль запасов и сырья  
-,Э 105 100 66 34   5   68 32     
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Индекс 

Наименованиециклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 
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Объем образовательной программы,  

час  

Распределение обязательной нагрузки по курсам и 

семестрам (час.в семестр) 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

с
а

м
о
ст

о
я

т
ел

ь
н

а
я

  
р

а
б

о
т
а
 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 

Обучение по дисциплинам и 

МДК, час 

п
р

а
к

т
и

к
и

 

1 

сем 

2 

сем 

3 

сем 4 сем 

5 

сем 6 сем 

7 

сем 8 сем 

 

В
С

Е
Г

О
 

В том числе: 

1
7

 н
е
д
е
л

ь
 

2
2

 н
е
д
е
л

и
 

1
7

 н
е
д
е
л

ь
 

2
2

 н
е
д
е
л

и
 (

8
 Т

О
 +

  

3
 У

П
.0

1
 +

 3
 У

П
.0

2
 +

  

3
 П

П
.0

1
 +

 5
 П

П
.0

2
) 

1
7

 н
е
д
е
л

ь
 

2
3

 н
е
д
е
л

и
 (

6
 Т

О
+

 2
 У

П
.0

3
 +

 

3
 У

П
.0

5
 +

2
 У

П
.0

7
 +

3
 П

П
.0

3
 

+
4

 П
П

.0
5
 +

3
 П

П
.0

7
) 

 

1
7

 н
е
д
е
л

ь
 

1
2

 н
е
д
е
л

ь
 

(6
 Т

О
 +

1
 У

П
.0

4
 +

 

2
 П

П
.0

4
 +

 3
 П

П
.0

6
) 

л
е
к

ц
и

й
 

л
а

б
о

р
а
т
о

р
н

ы
х
  

и
 

п
р

а
к

ти
ч

ес
к

и
х 

 з
а

н
я

т
и

й
 

к
у

р
с
о

в
ы

х
 р

а
б

о
т
 

(п
р

о
е
к

т
о
в

) 

ОП.03 
Техническое оснащение  

организаций питания 
ДЗ* 69 66 39 27   3   34 32     

ОП.04 Организация обслуживания -,Э 69 63 29 34   6     51 12   

ОП.05 
Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга 
-,ДЗ** 51 51 29 22          34 17 

ОП.06 

Правовые основы   

профессиональной 

деятельности 

ДЗ 34 34 29 5          34  

ОП.07 

Информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности/ 

Информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности (адаптационная) 

-,ДЗ 113 104 18 86   9     68 36   

ОП.08 Охрана труда ДЗ 33 33 23 10      33      

ОП.09 
Безопасность 

жизнедеятельности 
-,ДЗ 68 68 20 48      52 16     

ОП.10 
Основы финансовой 

грамотности 
-,ДЗ** 47 47 27 20          34 13 

Самостоятельная работа по ОП.00 
  

 
   

    
 

12 9 6   

П.00 Профессиональный цикл -/18/12 2592 2456 890 202 32 1476 136 - - 289 632 289 708 238 300 
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Индекс 

Наименованиециклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 
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Объем образовательной программы,  

час  

Распределение обязательной нагрузки по курсам и 

семестрам (час.в семестр) 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 
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ПМ.01 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

-/4/1 296 292 56 20 - 216 4 - - 68 224 - - - - 

МДК.01.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

ДЗ 34 34 26 8      34      

МДК.01.02 
 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

-,ДЗ 46 42 30 12   4   34 8     

УП.01 Учебная практика ДЗ 108 108    108     108     

ПП.01 Производственная практика  ДЗ 108 108    108     108     

Самостоятельная работа по ПМ.01 
      

    
 

4 
    

ПМ.02 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

-/2/2 

КП 
 

650 629 277 48 16 288 21 - - 221 408 - - - - 
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Индекс 

Наименованиециклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 

 

Ф
о

р
м

ы
 п

р
о
м

е
ж

у
т
о

ч
н

о
й

 а
т
т
е
ст

а
ц

и
и

 

 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
а

зо
в

а
т
е
л

ь
н

о
й

 п
р

о
г
р

а
м

м
ы

, 
ч

а
с 

Объем образовательной программы,  

час  

Распределение обязательной нагрузки по курсам и 

семестрам (час.в семестр) 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 
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МДК, час 
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категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

МДК.02.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

-,Э* 54 50 44 6   4   34 16     

МДК.02.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

-,Э*иКП 308 291 233 42 16  17   187 104     

УП.02 Учебная практика ДЗ 108 108    108     108     

ПП.02 Производственная практика ДЗ 180 180    180     180     

Самостоятельная работа по ПМ.02 
      

    13 8 
    

ПМ.03 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

-/3/2 

 
350 318 108 30 - 180 32 - - - - 102 216 - - 



87 

 

Индекс 

Наименованиециклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 
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Объем образовательной программы,  

час  

Распределение обязательной нагрузки по курсам и 

семестрам (час.в семестр) 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 
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1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 

Обучение по дисциплинам и 

МДК, час 
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категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

МДК.03.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

-,ДЗ 55 46 36 10   9     34 12   

МДК.03.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

-,Э 115 92 72 20   23     68 24   

УП.03 Учебная практика ДЗ 72 72    72       72   

ПП.03 Производственная практика ДЗ 108 108    108       108   

Самостоятельная работа по ПМ.03 
      

    
  

23 9 
  

ПМ.04 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

-/3/2 267 246 108 30 - 108 21 - - - - - - 102 144 
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Индекс 

Наименованиециклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 
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Объем образовательной программы,  

час  

Распределение обязательной нагрузки по курсам и 

семестрам (час.в семестр) 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 
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Обучение по дисциплинам и 
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категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

МДК.04.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

-,Э* 46 46 36 10          34 12 

МДК.04.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

-,Э* 113 92 72 20   21       68 24 

УП.04 Учебная практика ДЗ 36 36    36         36 

ПП.04 Производственная практика ДЗ 72 72    72         72 

Самостоятельная работа по ПМ.04 
      

    
    

14 7 

ПМ.05 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

-/3/2 540 499 215 32 - 252 41 - - - - 187 312 - - 
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Индекс 

Наименованиециклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 
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Объем образовательной программы,  

час  

Распределение обязательной нагрузки по курсам и 

семестрам (час.в семестр) 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 
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Обучение по дисциплинам и 

МДК, час 
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категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

МДК.05.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

-,ДЗ 55 40 28 12   15     34 6   

МДК.05.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

-,Э 233 207 187 20   26     153 54   

УП.05 Учебная практика ДЗ 108 108    108       108   

ПП.05 Производственная практика ДЗ 144 144    144       144   

Самостоятельная работа по ПМ.05 
      

    
  

29 12 
  

ПМ 06 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

-/1/2 

КП 
309 292 126 42 16 108 17 - - - - - - 136 156 

МДК.06.01 

Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала 

-,Э 

КП 201 184 126 42 16  17       136 48 

ПП.06 Производственная практика ДЗ 108 108    108        
 

108 
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Индекс 

Наименованиециклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 
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Самостоятельная работа по ПМ.06 
      

    
    

14 3 

ПМ.07 
Выполнение работ по 

профессии Повар 
-/2/1 180 180 - - - 180 - - - - - - 180 - - 

УП.07 Учебная практика ДЗ 72 72    72       72   

ПП.07 Производственная практика ДЗ 108 108    108       108   

Самостоятельная работа по П.00 
      

  - - 13 12 52 21 28 10 

Всего самостоятельной работы        185 - - 17 24 68 30 34 12 

 Промежуточная аттестация  288               

ПДП.00 Преддипломная практика  144               

ГИА.00 
Государственная итоговая 

аттестация 
 216               

 
Всего 5/38/19 5940 5292 2263 1480 32 1332 185 612 792 612 792 612 828 612 432 

 

* комплексные формы промежуточной аттестации 
Дисциплины и МДК 3960 612 792 612 288 612 216 612 216 

Учебная практика 504    216  252  36 

Производственная практика 828    288  360  180 

Промежуточная аттестация 288         

Экзамены 19  4 
 

4  6  5 
Дифференцированные 

зачеты 
38  8 3 7  9 2 9 

Зачеты 5   1 1 1 1 1 
 

Курсовой проект (работа) 2    1    1 
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3. Перечень учебных лабораторий, кабинетов и мастерских 

 

№п/п Наименование 

Кабинеты 

1 Русского языка и литературы 

2 Истории 

3 Обществознания 

4 Основ безопасности жизнедеятельности 

5 Географии 

6 Химии и биологии 

7 Физики 

8 Математики 

9 Информатики 

10 Социально-экономических дисциплин 

11 Основ микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

12 Товароведения продовольственных товаров 

13 Технологии кулинарного и кондитерского производства 

14 Иностранного языка 

15 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

Лаборатории 

1 Химии 

2 Физики 

3 Технического оснащения и организации рабочего места 

4 Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, 

сладких блюд, десертов и напитков 

5 Учебный кондитерский цех 

Спортивный комплекс 

1 Спортивный зал 

2 Стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный)  

3 Стадион 

Залы 

1  Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

2  Актовый зал 
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4. Пояснения к учебному плану 

Настоящий учебный план программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

разработан на основе: 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело(утв. приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 №1565, зарегистрирован в Минюсте России 20.12.2016 

№44828); 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования (утв. приказом Министерства образования и 

науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413). 

Данный учебный план предусматривает организацию учебного процесса по пятидневной учебной неделе, с продолжительностью занятий  

45 минут.Недельная нагрузка составляет 36 часов. 
 

Общеобразовательный цикл 

Дисциплины общеобразовательного цикла реализуются на 1-м курсе.  

Общеобразовательный цикл формировался на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования с учетом профиля получаемого среднего профессионального образования (естественно-научный профиль – для группы профессий и 

специальностей СПО 43.00.00 Сервис и туризм). Профильными являются дисциплины «Математика», «Химия», «Информатика». Количество 

часов на эти дисциплины увеличено. 

При формировании общепрофессионального цикла также учитывались Рекомендациипо реализации среднего общего образования в 

пределах освоенияобразовательной программы среднего профессионального образования (письмо Минпросвещения РФ от 01.03.2023 №05-592). 

Учет профессиональной направленности осуществляется в виде формирования профессионально-ориентированного содержания в каждой 

общеобразовательной дисциплине. 

Индивидуальный проект выполняется обучающимся самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме в рамках 

одного или нескольких изучаемых учебных предметов, курсов в любой избранной области деятельности (познавательной, практической, учебно-

исследовательской, социальной, художественно-творческой, иной). 

Индивидуальный проект выполняется обучающимся в рамках учебного времени, специально отведенного учебным планом, и 

представляется в виде завершенного учебного исследования или разработанного проекта: информационного, творческого, социального, 

прикладного, инновационного, конструкторского, инженерного. 
 

Профессиональный цикл 

Профессиональные модули распределяются по курсам следующим образом: 

- на втором курсе – ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента» и 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»; 

- на третьем курсе - 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.05 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
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сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и ПМ.07 «Выполнение работ по 

профессии Повар»; 

- на четвертом курсе - 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» и 

ПМ.06 «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала». 

Учебная практика проводится концентрированнов учебно-производственных мастерских колледжа или на базе предприятий/организаций 

под руководством высококвалифицированных специалистов/наставников на основе прямых договоров между колледжем и 

предприятием/организацией. 

Освоение всех модулей заканчивается концентрированной производственной практикой (по профилю специальности). 

Производственная практика (по профилю специальности) направлена на формирование у обучающихся общих и профессиональных 

компетенций, приобретение практического опыта и реализуется в рамках модулей по каждому из видов профессиональной деятельности, 

предусмотренных ФГОС. 

Производственная практика (по профилю специальности) предусмотрена по всем профессиональным модулям и проводится в последний 

семестр их изучения. 

Преддипломная практика направлена на углубление обучающимися первоначального профессионального опыта, развитие общих и 

профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению 

выпускной квалификационной работы (дипломного проекта или дипломной работы) в организациях различных организационно-правовых форм.  

 

Организация практической подготовки 

Организация практической подготовки регламентируется Положениемо практической подготовке обучающихся в Санкт-Петербургском 

государственном бюджетном профессиональном образовательном учреждении «Колледж ПетроСтройСервис». 

Практические занятия и лабораторные занятия по общепрофессиональным учебным дисциплинам(за исключением дисциплинОП.09 

«Безопасность жизнедеятельности», ОП.05 «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», ОП.06 «Правовые основы   профессиональной 

деятельности», ОП.07 «Информационные технологии в профессиональной деятельности/Информационные технологии в профессиональной 

деятельности (адаптационная)» и ОП.10 «Основы финансовой грамотности») и МДК профессиональных модулей проводятся в форме 

практической подготовки и предусматриваютучастие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью. 

Практика (учебная и производственная) реализуется в форме практической подготовки и предполагает непосредственное выполнение 

обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

 

Формы проведения консультаций 

Консультации обучающихся – групповые. Они могут проводиться в устной и письменной формах.Консультации проводятся в 

соответствии с графиком, составленным колледжем.  

 

Текущий контроль  

Формы и процедуры текущего контроля определяются программно-методическим обеспечением по учебным дисциплинам и 

профессиональным модулям. 



94 

 

Текущий контроль осуществляется в форме: 

- оценки устного ответа; 

- оценки практических заданий, выполняемых на уроках; 

- письменных проверочных работ; 

- контрольных работ; 

- оценки результатов самостоятельной внеаудиторной работы; 

- других формах, предусмотренных локальными актами колледжа. 

Возможно применение накопительной, рейтинговой и других систем оценивания результатов обучения. 

 

Промежуточная аттестация 

На промежуточную аттестацию обучающихся в форме экзаменов выделены 8 недель: 2 недели - аттестация по общеобразовательным 

дисциплинам во втором семестре и по2 недели – аттестация по общепрофессиональным дисциплинам, междисциплинарным курсам и 

профессиональным модулям в 4-м, 6-м и 8-м семестрах: 

 2 семестр – 4 экзамена: 

- ОД.01 «Русский язык» и ОД.02 «Литература» (6 часов экзамен, 6 часов консультации по русскому языку, 6 часов консультации по 

литературе) 

- ОД.11 «Математика» (6 часов экзамен, 12 часов консультации) 

- ОД.12 «Химия» (6 часов экзамен, 12 часов консультации) 

- ОД.13 «Информатика» (6 часов экзамен, 12 часов консультации) 

4 семестр – 4 экзамена:  

- ОП.02 «Организация хранения и контроль запасов и сырья» (6 часов экзамен, 8 часов консультации) 

- МДК.02.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента» и МДК.02.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного  

ассортимента» (6 часов экзамен, 8 часов консультации по МДК.02.01 и 8 часов консультации по МДК.02.02) 

- квалификационный экзамен по ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента»(6 часов экзамен, 6 часов консультации по МДК.01.01 и 6 часов консультации по 

МДК.01.02) 

- квалификационный экзамен по 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»(6 часов экзамен, 6 часов консультации по МДК.02.01 и 6 часов консультации по МДК.02.02). 

6 семестр – 6 экзаменов: 

- ОП.04 «Организация обслуживания»(6 часов экзамен, 8 часов консультации) 

- МДК.03.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента» (6 часов экзамен, 6 часов консультации) 

- МДК.05.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента»(6 часов экзамен, 6 часов консультации) 
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- квалификационный экзамен по 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»(6 часов экзамен, 4 часа консультации по МДК.03.01 и 4 часа консультации по МДК.03.02) 

- квалификационный экзамен по ПМ.05 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания»(6 часов экзамен, 4 часа консультации по МДК.05.01 и 4 часа консультации по МДК.05.02) 

- квалификационный экзамен по ПМ.07 «Выполнение работ по профессии Повар»(6 часов экзамен). 

8 семестр – 5 экзаменов:  

- ОП.05 «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» (6 часов экзамен, 8 часов консультации) 

-МДК.04.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента» и МДК.04.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента» (6 часов экзамен, 6 часов консультации по МДК.04.01 и 6 часов консультации по МДК.04.02) 

- МДК.06.01 «Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала» (6 часов экзамен, 6 часов консультации) 

- квалификационный экзамен по 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» (6 часов экзамен, 6 часов консультации по МДК.04.01 и 6 часов консультации по МДК.04.02) 

- квалификационный экзамен по ПМ.06 «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала»(6 часов экзамен, 4 часа 

консультации по МДК.06.01). 

На экзамены по общеобразовательному циклу выносятся пять дисциплин: русский язык, литература, математика, химия, информатика. 

По дисциплинам «Русский язык» и «Литература» проводится комплексный экзамен. 

Образовательное учреждение использует следующие формы проведения промежуточной аттестации: 

- дифференцированный зачет (ДЗ), экзамен (Э), комплексный экзамен (Э*) - по общеобразовательным дисциплинам; 

- зачет (З), дифференцированный зачет (ДЗ), комплексный дифференцированный зачет (ДЗ*), экзамен -  по общепрофессиональным 

дисциплинам, дисциплинам ОГСЭ и ЕН цикла; 

-  дифференцированный зачет (ДЗ), экзамен (Э), комплексный экзамен (Э*), курсовая работа (проект) – по МДК; 

- экзамен (квалификационный) – как форма промежуточной аттестации по каждому профессиональному модулю; итогом является 

однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/ не освоен». Форма экзамена: предоставление портфолио достижений 

обучающегося и выполнение компетентностно-ориентированного задания. Квалификационные экзамены проводятся после прохождения полного 

курса учебной и (или) производственной практик, предусмотренных на каждый из модулей.  

Экзамены (в том числе, квалификационный) проводятся в свободные от занятий дни.  

По МДК.02.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» 

и МДК.06.01 «Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала» предусмотрены курсовые работы (проекты). Их защита 

– в 4-м и 8-м семестрах соответственно.  

Формой промежуточной аттестации по всем видам практик является дифференцированный зачет. 

Зачеты, дифференцированные зачеты, комплексные дифференцированные зачеты могут проводиться в различных формах: как суммарная 

оценка всех видов работ, выполняемых в процессе обучения; в виде контрольных работ; подготовки рефератов, проектов, и др. за счет часов, 

отведенных на освоение каждой дисциплины, МДК или практики. 
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Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации обучающихся не превышает 8 в учебном году, а количество зачетов - 10.  В 

указанное количество не входят экзамены и зачеты по физической культуре. (Приказ от 24 августа 2022 г. N 762«Об утверждении порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»). В 

связи с этим по ряду дисциплин и МДК проводятся комплексные дифференцированные зачеты и комплексные экзамены: 

- ОП.01 «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена» и ОП.03 «Техническое оснащение организаций питания» - ДЗ*, 

- ОП.05 «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» и ОП.10 «Основы финансовой грамотности» - ДЗ*, 

- МДК.02.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента» и МДК.02.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента» - Э*, 

- МДК.04.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента» и МДК.04.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента» - Э*. 
 

Государственная итоговая аттестация 

По окончании освоения ОПОП проводится Государственная итоговая аттестация. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты выпускной квалификационной работы 

(дипломный проект/дипломная работа). 

Тематика дипломного проекта (работы) соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.  

Порядок подготовки и проведения ГИА определяется нормативными документами органов управления образованием, Положением о 

порядке проведения ГИА по образовательным программам СПО в Санкт-Петербургском государственном бюджетном профессиональном 

образовательном учреждении «Колледж «ПетроСтройСервис», Положением о порядке организации и проведения ГИА обучающихся по 

основным профессиональным образовательным программам СПОс применением дистанционных образовательных технологийи программой 

ГИА, утвержденной директором колледжа. 

К ГИА допускаются обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план или 

индивидуальный учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена.ГИА завершается присвоением квалификации «специалист 

по поварскому и кондитерскому делу». 
 

Формирование вариативной части 

Распределение часов вариативной части осуществлялось на основании решенияпредметно-цикловой комиссииОбщепрофессиональных 

дисциплин и профессиональных модулей отделения «Сервис»и консультаций с основными социальными партнерами из числа работодателей. 

Согласно ФГОС по специальности43.02.15 Поварское и кондитерское дело на вариативную часть отводится 1296 часов: 
 

Наименование циклов, УД, ПМ Цель 
Вариатив

ная часть 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 20 

ОГСЭ.01 Основы философии Часы отведены дополнительно с целью формирования умений в ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 06, ОК 09  

Ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и 

смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и будущего специалиста 

4 

ОГСЭ.02 История Часы отведены дополнительно с целью формирования умений в ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 06, ОК 09 2 
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- ориентироваться в современной экономической, политической и культурной ситуации в России и 

мире; 

- выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-экономических, 

политических и культурных проблем 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

Часы отведены дополнительно с целью формирования умений в ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 09, ОК 10.  

понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые); 

10 

ОГСЭ.04 Физическая культура Часы отведены дополнительно с целью формирования  ОК 08. Использовать средства физической 

культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

1 

ОГСЭ.05 Психология общения Часы отведены дополнительно с целью формирования умений в ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 09.  

применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной деятельности; 

использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения; 

3 

Математический и общий естественнонаучный цикл 5 

ЕН.01 Химия Часы отведены дополнительно с целью формирования  умений в  ПК 1.2-1.4, ПК 2.2-2.8, ПК 3.2-1-3.7,  

ПК 4.2-4.6,  ПК 5.2-5.6: 

- применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности; 

- использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации 

технологического процесса; 

- описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства 

продовольственных продуктов; 

- проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции; 

- выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений; 

5 

Общепрофессиональный цикл 47 

ОП.10 Основы финансовой 

грамотности 
Знать: 

о финансовой системе, национальнойплатежной системе Российской Федерации; государственном 

бюджете;инфляцииипокупательнойспособности;факторахустойчивогоразвитияэкономикиидругихсфе

ржизнедеятельности;налогообложении, налогах и их видах, налоговых вычетах; финансовомкапитале; 

особенностях регулирования финансового рынка в 

периодыкризисов;обосновныхформахтруда;инвестированиииегомеханизмах;ценныхбумагах;видахкап

итала;участниках финансовыхотношений. 

Уметь: 

- характеризоватьфинансовыепотребностиличности,связанныесуплатой налогов, получением 

социальных льгот и пособий; 

наёмныйтрудиегоособенности;современныйрыноктруда;трудовыересурсыирынок труда в Российской 

Федерации и возможности трудоустройствамолодёжи;рольфондовыхбиржвэкономике; 

фондовыйрынок; 

47 
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- 

устанавливатьиобъяснятьвзаимосвязимеждусбережениямииинвестированием;способамиисферамиинв

естирования;прогнозироватьизменениедоходавзависимостиотсобственнойтрудовойдеятельности; 

- использовать полученные знания об ошибках начинающего инвестора;сберегательных 

сертификатах; ценных бумагах, в том числе акциях иоблигациях; 

- искатьиизвлекатьинформациюосоциальныхльготахипособиях;работе фондового рынка; 

защите персональных данных и финансовойинформацииприработесцифровымиустройствами; 

- анализировать,обобщать,систематизироватьобэмоциональноминтеллекте; выявлять риски, 

сопутствующие инвестированию денег нарынкеценныхбумаг; 

- приводитьпримерыуправленияличнымвременемифинансами;ценныхбумаг и операций с ними, 

деятельности брокеров, дилеров, финансовыхконсультантов;мошенничества; 

- 

устанавливатьиобъяснятьвзаимосвязимеждуфинансовыммошенничествомипотерямиличныхфинансов

ыхсредств;деятельностьюивидамистрахования; 

- использоватьполученныезнанияосберегательныхсертификатах; 

- определятьиаргументироватьопасностьнавязыванияфинансовыхуслуг; 

- решатьзадачипопротиводействиюмошенничеству,основамфинансового здоровья; 

- овладетьсмысловымчтениемсложныхфинансовыхдокументов; 

- искатьиизвлекатьинформациюопаевыхинвестиционныхфондах;защите при работе 

сцифровымиустройствами;определятьотличиямошенническихпредложенийотподлинныхинвестицион

ныхпродуктов; 

- оцениватьсобственныепоступкииповедениедругихлюдейвконтексте 

знанийопостановкежизненныхцелей,выборафинансовыхинструментов; 

- использовать полученные знания при защите правпотребителей финансовых услуг, в том числе 

цифровых финансовыхуслуг; проявлять критическое отношение к рекламе 

инвестиционныхпродуктов. 

Профессиональный цикл 1008 

ПМ.01 Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Часы отведены дополнительно с целью приобретения  углубленных знаний по организации и ведению 

процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 
84 

ПМ.02 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

Часы отведены дополнительно с целью приобретения  углубленных знаний по организации и ведению 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

314 
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кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей различ-

ных 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 различ-

ных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Часы отведены дополнительно с целью приобретения  углубленных знаний по организации и ведению 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

138 

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 

Часы отведены дополнительно с целью приобретения  углубленных знаний по организации и ведению 

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

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

форм обслуживания 

91 

ПМ.05 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Часы отведены дополнительно с целью приобретения  углубленных знаний по организации и ведению 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

276 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Часы отведены дополнительно с целью приобретения  углубленных знаний по организации и 

контролютекущей деятельности подчиненного персонала 105 

Преддипломная практика  144 

Промежуточная аттестация  72 
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Всего: 1296 
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