
 
 

 

 

 

 



 

Профессиональная образовательная программа (Далее – ПОП) среднего 

профессионального образования по программе подготовки специалистов среднего 

звена разработана на основе федерального государственного образовательного 

стандарта по специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское дело 

утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации 

№1565 от 09.12.2016 г. (в редакции  от 03.07.2024 г.), зарегистрированный 

Министерством юстиции per. № 44828от 20.12.2016, укрупненной группы 

специальностей 43.00.00 Сервиз и туризм, с учетом профессионального стандарта  

Приказ Минтруда России от 9 марта 2022 г. n 113н  Об утверждении 

профессионального стандарта "Повар", Приказ Минтруда России от 07.09.2015 N 

597н "Об утверждении профессионального стандарта "Кондитер" (Зарегистрировано в 

Минюсте России 21.09.2015 N 38940)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. ПОП ППССЗ определяет объем и содержание образования, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности 

по реализации образовательной программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (укрупненная группа 43.00.00 

Сервис и туризм). 

1.2. Нормативную правовую основу разработки ПОП ППССЗ составляют: 

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-Ф3 «Об образовании в Российской 

Федерации» (в действующей редакции); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт по специальности среднего 

профессионального образования (далее - СПО) 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации №1565 от 

09.12.2016 г. (в редакции  от 03.07.2024 г.), зарегистрированный Министерством юстиции 

per. № 44828от 20.12.2016г.; 

- Приказ Министерства Просвещения РФ от 17.12.2020 г. № 747 «О внесении 

изменений в федеральные государственные образовательные стандарты СПО»; 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 762 

«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам среднего профессионального образования», 

зарегистрированного Министерством юстиции 21 сентября 2022 г. № 70167; 

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

336 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования и установлении соответствия отдельных профессий и 

специальностей среднего профессионального образования, указанных в этих перечнях, 

профессиям и специальностям среднего профессионального образования, перечни 

которых утверждены приказом министерства образования и науки российской федерации 

от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей 

среднего профессионального образования»» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 17 июня 2022 г., регистрационный № 68887); 

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

№ 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России, Министерства просвещения Российской 

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

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 11 сентября 2020 г., 

регистрационный № 59778); 

Письмо Министерства Просвещения РФ от 08.04.2021 № 05-369 «О направлении 

рекомендаций» (вместе с «Рекомендациями, содержащими общие подходы к 



реализации образовательных программ среднего профессионального образования 

(отдельных их частей) в форме практической подготовки»); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования (приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 г. № 413, с 

изменениями и дополнениями от 29.12.2014 г. № 1645, от 31.12.2015 г. № 1578); 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 12 августа 

2022 г. № 732 «О внесении изменений в федеральный государственный 

образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом 

Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 г. №413», зарегистрированного 

Министерством юстиции 12 сентября 2022 г. № 70034; 

- Приказ Минпросвещения России от 28.08.2020 г. № 442 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по основным 

общеобразовательным программам - образовательным программам начального 

общего, основного общего и среднего общего образования» (зарегистрирован в 

Минюсте России 06.10.2020 г. № 60252); 

- Приказ Минтруда России от 9 марта 2022 г. n 113н  Об утверждении 

профессионального стандарта "Повар"; 

- Приказ Минтруда России от 07.09.2015 N 597н "Об утверждении профессионального 

стандарта "Кондитер" (Зарегистрировано в Минюсте России 21.09.2015 N 38940)  

- Локальные нормативные акты техникума. 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПОП: 

ФГОС СПО - Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПОП - профессиональная образовательная программа; 

МДК - междисциплинарный курс; 

ПМ - профессиональный модуль; 

ОК - общие компетенции; 

ПК - профессиональные компетенции. 

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН - Математический и общий естественнонаучный цикл. 

ОП - общепрофессиональный цикл; 

П - профессиональный цикл; 

ДЭ - демонстрационный экзамен; 

ГИА - государственная итоговая аттестация. 

 

2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специалист 

по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации. Реализация образовательной программы 



осуществляется на государственном русском языке. При реализации образовательной 

программы колледж вправе применять электронное обучение и дистанционные 

образовательные технологии. 

При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны 

предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

Формы обучения: очная. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов. 

Рекомендуемый перечень возможных сочетаний профессий рабочих, должностей 

служащих по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей 

служащих и тарифных разрядов (ОК016-94): 

16675 Повар; 

12901 Кондитер 

 

3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым 

квалификациям 
 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация «Специалист 

по поварскому и 

кондитерскому делу» 

ВД.01. Организация и 

ведение процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

ПМ.01. Организация и 

ведение процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

осваивается 

ВД.02. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

ПМ.02. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

осваивается 



потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ВД.03. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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 

осваивается 

ВД.04. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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 

осваивается 

ВД.05. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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 

осваивается 

ВД.06. Организация и 

контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

ПМ.06 Организация и 

контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

осваивается 

ВД.07 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 

16675Повар; 

12901 Кондитер 

 

 

 

 



4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

В результате освоения ОПОП ППССЗ обучающиеся должны овладеть следующими 

основными видами профессиональной деятельности (ВПД), общими (ОК) и 

профессиональными (ПК) компетенциями. 

4.1. Общие компетенции 

 
Код 

компете 

нции 

Формулировка 

компетенции 

Знания, умения 

ОК.01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности 

применительно к различным 

контекстам; 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структура плана для решения 

задач; порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК.02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи поиска 

информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс 

поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

Знания номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК. 03 Планировать и реализовывать Умения: определять актуальность нормативно-



собственное профессиональное и 

личностное развитие 

правовой документации в профессиональной 

деятельности; выстраивать траектории 

профессионального и личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная 

и профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования 

ОК.04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология 

личности; основы проектной деятельности 

 ОК.05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста. 

Умения: излагать свои мысли на 

государственном языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и 

культурного контекста; правила оформления 

документов. 

ОК.06 Проявлять гражданско- 

Патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей 

профессии Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК.07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности). 

Знания: правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК.08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной деятельности 

и поддержание необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций 

в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной 

профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии 

(специальности); средства профилактики 



перенапряжения. 

ОК.09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное 

обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые); 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в 

диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и 

сложных предложений на профессиональные 

темы; основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК.11 Использовать знания по 

финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования 

Знания: основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой 

грамотности; правила разработки бизнес-

планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Основные 

виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 



ВД.1. 

Организация и 

Ведение процессов 

приготовления 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: выполнения подготовки 

рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; обеспечения наличия 

качественных сырья, материалов, продуктов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

заказом, планом работы; осуществления контроля 

качества и расхода сырья, материалов, продуктов с 

учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасности; упаковки и хранения полуфабрикатов 

 

 

 Умения: выполнять и контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; составлять заявку и 

обеспечивать получение продуктов для производства 

полуфабрикатов по количеству и качеству в 

соответствии с заказом; оценивать качество и 

безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; объяснять правила 

и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ и 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты; обеспечивать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

на рабочем месте; обеспечивать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения 

 

Знания: процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 



полуфабрикатов; системы охраны труда, пожарной 

безопасности и техники безопасности при 

выполнении работ; санитарно-гигиенические 

требования к процессам приготовления 

полуфабрикатов, в том числе система анализа, оценки 

и управления опасными факторами (система 

ХАССП); методы контроля качества сырья, продуктов 

для приготовления полуфабрикатов; способы и 

формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности для приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного

 инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды для приготовления полуфабрикатов 

и правила ухода за ними; последовательность 

выполнения технологических операций; требования к 

личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; правила утилизации 

отходов; виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; виды кухонных 

ножей, правила подготовки их к работе, ухода за ними 

и их назначение 

 

 

 

 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и 

редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

дичи 

Практический опыт: выполнения обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи в соответствии с технологическими 

требованиями и регламентами безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, 

упаковки, хранения обработанного сырья с учетом 

требований безопасности; обеспечения 

ресурсосбережения 

 



Умения: выполнять и контролировать соответствие 

технологическим требованиям подготовку 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; распознавать 

недоброкачественные продукты; контролировать 

рациональное использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов; определять степень 

зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. 

регионального, выбирать соответствующие методы 

обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов различными 

способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; применять регламенты, 

стандарты и нормативно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинирование, применение различных методов 

обработки, подготовки экзотических и  

редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, 

размера, технологических свойств, кулинарного 

назначения; контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

 

Знания: процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для обработки 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; методы 

обработки экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; способы сокращения потерь сырья, продуктов 

при их обработке, хранении; способы удаления 

излишней горечи из экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов, хранения неиспользованного сырья 

и обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи; формы, 

техника нарезки, формования, экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 



 ПК 1.3. 

Проводить приготовление 

и подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

дляблюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

 

Практический опыт: выполнения приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; выполнения подготовки полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 



Умения: выполнять и контролировать 

приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента оценивать качество и 

соответствие технологическим требованиям 

приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента с 

учетом требований к качеству и безопасности 

пищевых продуктов и согласно заказу; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей; владеть, 

контролировать применение техники работы с 

ножом при нарезке, измельчении вручную 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; выбирать в зависимости 

от кондиции, вида сырья, требований заказа, 

применять техники шпигования, фарширования, 

формования, панирования, различными способами 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; осуществлять выбор, 

подготовку пряностей и приправ, их хранение в 

измельченном виде; проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед комплектованием, 

упаковкой на вынос; осуществлять выбор 

материалов, посуды, контейнеров для упаковки, 

эстетично упаковывать на вынос; выполнять 

соблюдение условий, сроков хранения, товарного 

соседства скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); применять различные техники 

порционирования (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения) 

 

 

Знания: процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; современные методы, техники 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента из различных видов сырья в 

соответствии с заказом; правила безопасной 



эксплуатациитехнологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды; способы 

сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; техника порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос и 

маркирования полуфабрикатов; правила 

складирования упакованных полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 

 ПК 1.4. 

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

Практический опыт: выполнения разработки, адаптации 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и 

презентации результатов проработки 



Умения:выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; выбирать тип и 

количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, требований по безопасности 

продукции; соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру п/ф с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетом особенностей заказа, кондиции сырья, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки  

рецептуры; изменять рецептуры полуфабрикатов с 

учетом особенностей заказа, сезонности, кондиции, 

размера, формы сырья; рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; оформлять акт проработки новой 

или адаптированной рецептуры; представлять 

результат проработки (полуфабрикат, разработанную 

документацию) руководству; проводить мастер-класс 

для представления результатов разработки  новой  

рецептуры 

Знания: процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов с учетом потребностей

 различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники 

приготовления полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы ихобработки, подготовки, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервированияи 

прочее современное высокотехнологичное 



оборудование и способы его применения; принципы, 

варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; правила организации проработки 

рецептур; правила, методики расчета количества 

сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов; правила 

оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

 

ВД.2. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: выполнения подготовки 

рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; обеспечения наличия 

качественных сырья, материалов, продуктов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; осуществления 

контроля качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; оценивать качество и 

безопасность сырья, продуктов, материалов; 

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; составлять заявку 

и обеспечивать получение продуктов для 

производства горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения; распределять 

задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты; контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

на рабочем месте; контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарногигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 



работы; демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 

 

 

Знания: процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента; требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при выполнении 

работ для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); методы контроля 

качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; последовательность выполнения 

технологических операций для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента; требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств; правила 

утилизации отходов; виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

 

 ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

Практический опыт: выполнения приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 



потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

обслуживания; контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве и 

осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; сочетать основные 

продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных супов сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав супов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления супов сложного 

ассортимента; изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; минимизировать 

потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; обеспечивать безопасность 

готовых супов; определять степень готовности, 

доводить до вкуса и оценивать качество 

органолептическим способом супов сложного 

ассортимента; предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты для 

супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи супов; организовывать 

хранение сложных супов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость супов; вести учет 

реализованных супов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд. 
 

Знания: процессы приготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; рецептуры, современные методы 



приготовления, варианты оформления и подачи 

супов сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; актуальные 

направления в приготовлении супов сложного 

ассортимента; правила разработки или адаптации 

рецептур с учетом выхода порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; правила сочетания основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных супов сложного 

ассортимента; правила минимизации потерь 

питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке, определения степени 

готовности, доведения до вкуса, оценки качества 

органолептическим способом супов сложного 

ассортимента; способы выявления и исправления 

дефектов, охлаждение, замораживание, 

размораживание отдельных полуфабрикатов для 

супов, готовых супов для организации хранения 
 

 ПК.2.3 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

 

Практический опыт: приготовления, выполнения 

непродолжительного хранения горячих соусов 

сложного ассортимента 



Умения: выполнять и контролировать 

процессы приготовления, творческого оформления 

и подготовки к презентации и реализации соусов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав соусов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье, 

продукты для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и

 продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; обеспечивать безопасность готовых 

соусов; определять степень готовности, доводить 

довкуса, оценивать качество органолептическим 

способом соусов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 



 выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 

соусы для организации хранения; организовывать,

 контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи соусов; организовывать 

хранение сложных соусов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос, рассчитывать стоимость 

соусов; вести учет реализованных соусов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации соусов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода соусов сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; правила охлаждения 

и замораживания, размораживания заготовок для 

соусов, готовых соусов с учетом требований к 

безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения технологических 

операций; современные, инновационные методы 

приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного 

ассортимента; способы оптимизации процессов 



приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техники 

порционирования, варианты оформления сложных 

соусов для подачи; виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; методы сервировки и способы подачи 

соусов сложного ассортимента; температура подачи 

соусов сложного ассортимента; правила 

разогревания охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; правила упаковки на 

вынос, маркирования упакованных соусов; правила 

и техники общения, ориентированные на 

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

иностранном языке 
 

 ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: выполнять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различныхкатегорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента;контролировать,

 осуществлять выбор, комбинировать, 



применять различные методыприготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; определять степень 

готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты для 

супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; организовывать хранение 

сложных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 



блюд 

Знания: процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного приготовления; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; варианты 

сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий, варианты подбора пряностей 

и приправ; виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; правила охлаждения 

и замораживания, размораживания заготовок с 

учетом требований к безопасности; виды, 

назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; требования к 

безопасности хранения горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; правила упаковки на 

вынос, маркирования упакованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт: выполнения приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 



сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить горячие блюда из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; минимизировать 

потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; обеспечивать 

безопасность готовых горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; определять степень 

готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

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

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать температуру 

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

организовывать хранение сложных горячих блюд 

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

безопасности организовывать, контролировать 

вынос: рассчитывать стоимость творога, сыра 

блюд из яиц, поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче готовой продукции; 

процесс упаковки на горячих блюд из яиц, муки; 

вести учет реализованных горячих творога, сыра, 

муки с прилавка/раздачи поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 



профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

 

Знания: процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; правила 

выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; правила охлаждения 

и замораживания, размораживания заготовок для 

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

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения технологических 

операций; современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

для подачи; виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; правила 

разогревания охлажденных, замороженных горячих 



блюд из яиц, творога, сыра, муки; требования к 

безопасности хранения горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

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

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; контролировать 

наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; сочетать основные 

продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; использовать 

региональное сырье, продукты для приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять

 различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, 

готовить горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; минимизировать потери 



питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; предупреждать в 

процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовые блюда для 

организации хранения; организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать температуру 

подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; организовывать хранение сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчитывать стоимость горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; вести 

учет реализованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; правила 

выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 



ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; варианты 

подбора пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; виды, 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения технологических 

операций; современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; способы и 

формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; виды, 

назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; температура подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; требования к безопасности 

хранения горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на 

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

иностранном языке 

 ПК 2.7.Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; контролировать наличие, хранение 



и расход запасов, продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; сочетать основные 

продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, 

готовить горячие блюда из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; минимизировать 

потерипитательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты для 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 



обслуживания; контролировать температуру подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; организовывать хранение сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: рассчитывать стоимость горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; вести 

учет реализованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовке к презентации и реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; правила 

выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; варианты подбора пряностей и приправ 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; правила охлаждения 

и замораживания, размораживания заготовок для 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения технологических 

операций; современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 



ассортимента; способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления сложных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; температура 

подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; правила 

разогревания охлажденных, замороженных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

требования к безопасности хранения горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; правила общения, 

техника общения, ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

 ПК 2.8.Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных 

с учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: выполнения разработки, 

адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; ведения расчетов с потребителем 

Умения: выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; проводить 

проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления 



корректировки рецептуры; изменять рецептуры 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; оформлять акт проработки новой 

или адаптированной рецептуры; представлять 

результат проработки (готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; проводить мастер-

класс и презентации для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания: процессы разработки, адаптации рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; новые 

высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка 

с использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); современное высоко-

технологиченое оборудование и способы его 

применения; принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; правила 

организации проработки рецептур; правила, 

методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; правила расчета себестоимости 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ВД 3. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

Практический опыт: выполнения подготовки рабочих 

мест к безопасной работе и эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; обеспечивания наличия качественных 

сырья, материалов, продуктов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 



обслуживания Умения: выполнять и контролировать подготовку 

рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, 

пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, 

требований к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства холодных блюд, кулинарных 

изделий, 

закусок с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения; оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты; контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; контролировать своевременность 

текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение 

санитарногигиенических требований, техники 

безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

Знания: процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

требования 

охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарногигиенические требования к процессам 

производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; способы и формы 

инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условийпродуктов; виды, назначение, правила 



безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за 

ними; последовательность выполнения 

технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; возможные последствия нарушения санитарии 

и 

гигиены; виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; правила утилизации 

непищевых отходов; виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды 

кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их 

назначение 

 ПК 3.2.Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Практический опыт: выполнения 

приготовления, 

непродолжительного хранения холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; контролировать 

наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; осуществлять  

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье, 

продукты для холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии 



с заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечиватьбезопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

холодных соусов, 

заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, 

контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, 

заправок; вести учет реализованных холодных 

соусов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт спотребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на 

иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

 

 

Знания: процессы приготовления, 

непродолжительного хранения холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 



примерные нормы выхода холодных соусов, 

заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, 

региональных; правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним; характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных 

соусов, заправок; варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства, 

алкогольных напитков и варианты их 

использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; температурный 

режим, последовательность выполнения 

технологических операций; современные, 

инновационные методы приготовления холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; температура 

подачи холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; требования к безопасности 

хранения холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных холодных соусов, 

заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. 

наиностранном языке 

 ПК 3.3.Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

Практический опыт: выполнения 

приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации 



сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом  потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

салатов сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав салатов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональное 

сырье, продукты для приготовления салатов 

сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии 

с заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом 

обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, 

готовить салаты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 



охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных салатов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи салатов; организовывать 

хранение сложных салатов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 

салатов; вести учет реализованных салатов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: процессы приготовления, 

творческого оформление и подготовки к презентации 

и реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода салатов 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; правила выбора, 

требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых салатов; варианты 

сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент 

вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; виды, 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения технологических 

операций; современные, инновационные методы 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления салатов сложного 

ассортимента; способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 



пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления сложных 

салатов для подачи; виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; температура подачи салатов 

сложного ассортимента; требования к безопасности 

хранения салатов сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования упакованных 

салатов; правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление,творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и 

реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
Умения: выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; контролировать, 

осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; сочетать основные 

продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональное 

сырье, продукты для приготовления канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; минимизировать 

потери питательных веществ, массы продукта при 



термической обработке; обеспечивать безопасность 

готовых канапе, холодных закусок; определять 

степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных канапе, холодных закусок; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать температуру подачи 

канапе, холодных закусок; организовывать хранение 

сложных канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость канапе, холодных 

закусок; вести учет реализованных канапе, холодных 

закусок с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода канапе, 

холодных закусок сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

канапе, холодных закусок; варианты сочетания 

основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассортимент 

вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; виды, 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания,  

замораживания заготовок для канапе, холодных 

закусок, готовых канапе, холодных закусок с 

учетом требований к безопасности; температурный 

режим, последовательность выполнения 

технологических операций; современные, 



инновационные методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; способы и 

формы инструктирования персонала в области 

приготовления канапе, холодныхзакусок сложного 

ассортимента; способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; техника порционирования, 

вариантыоформления сложных канапе, холодных 

закусок для подачи; виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; правила разогревания 

охлажденных, замороженных канапе, холодных 

закусок; требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования упакованных 

канапе, холодных закусок; правила и техники 

общения, ориентированные на потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 3.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью, кондицией сырья; использовать 

региональное сырье, продукты для приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; контролировать, 



осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы продукта при 
термической обработке; обеспечивать безопасность 
готовых холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты для 

холодных блюд, готовые блюда для организации 

хранения; организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление сложных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; организовывать 

хранение сложных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; вести учет 

реализованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи;  

оддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд  



Знания: процессы приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; варианты сочетания 

основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; варианты подбора 

пряностей и приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; виды, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения технологических 

операций; современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; способы и 

формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

для подачи; виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; температура подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; правила и техники 

общения, ориентированные на потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 



 ПК 3.6.Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; контролировать, 

осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; сочетать основные 

продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих в 

состав холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, 

готовить холодные блюда из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта при 

кулинарной обработке; обеспечивать безопасность 

готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 



ассортимента; предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию; охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты для 

холодных блюд, готовые блюда для организации 

хранения; организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление сложных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; организовывать 

хранение сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки на 

вынос:рассчитывать стоимость 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорийпотребителей, видов и форм 

обслуживания ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления,в том числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним; характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; варианты сочетания 

основных продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; варианты подбора 

пряностей и приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; виды, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 



мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; современные, 

инновационные методы приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; способы и формы 

инструктирования персонала в области приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 

порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; виды, 

назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; температура подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

требования к безопасности хранения холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; правила и техники 

общения, ориентированные на потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 

 ПК. 3.7 Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнять разработку, 

адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; ведения 

расчетов с потребителями 

Умения; выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

определять ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; соблюдать 

баланс жировых и вкусовых компонентов; выбирать 

форму, текстуру холодных блюд, кулинарных 



изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа последующей 

термической обработки; комбинировать разные 

методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результаты определять 

направления корректировки рецептуры; изменять 

рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры и представлять результат 

проработки руководству; проводить мастер-класс и 

презентации для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания: знать процессы разработки, 

адаптации рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); современное 
высоко- технологиченое оборудование и способы 

его применения; принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; правила организации проработки 

рецептур; правила, методики расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; правила 

оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее 

результатам; правила расчета себестоимости 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ВД 4. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

ПК 4.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

Практический опыт: выполнять подготовку 

рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, 

материалов, продуктов для приготовления 



реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами; осуществлять контроль качества и 

расхода сырья, материалов, продуктов с учетом 

технологий ресурсосбережения и безопасности 

упаковки и хранения холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

Умения: выполнять и контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями 

и регламентами; обеспечивать наличие, 

контролировать хранение, расход пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе 

производства; составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для производства холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; распределять задания 

между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение 

на рабочем месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты; контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте; контролировать 

своевременность текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять ответственность 

за несоблюдение санитарногигиенических 

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; демонстрировать 

приемы рационального размещения оборудования 

на рабочем месте повара; контролировать, 

осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 
Знания: процессы приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами; требования охраны труда, 

пожарной безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами 

(системы ХАССП); методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в области обеспечения 



безопасных условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; правила утилизации непищевых 

отходов; виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; виды кухонных 

ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

 ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: выполнения приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; сочетать основные 

продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями 

заказаиспользованием сезонных видов фруктов, ягод, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, 

готовить холодные десерты сложного ассортимента в 



соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; минимизировать 

потери питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; обеспечивать безопасность 

готовой продукции; определять степень готовности, 

доводить до вкуса холодные десерты; оценивать 

качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных десертов сложного 

ассортимента; организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление сложных 

холодных десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи холодных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; организовывать, 

контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 

т.д.); рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе 

Знания: процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и формобслуживания;ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода холодных десертов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных десертов 

сложного ассортимента; варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 



полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; правила выбора вина и 

других алкогольных напитков для ароматизации 

десертов, сладких соусов к ним, правила композиции, 

коррекции цвета; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; температурный режим, 

последовательность выполнения технологических 

операций; современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента; способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 

промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления холодных 

десертов сложного ассортимента для подачи; виды, 

назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи холодных десертов 

сложного ассортимента; температура подачи 

холодных десертов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

десертов сложного ассортимента; правила 

маркирования упакованных холодных десертов 

сложного ассортимента; правила общения с 

потребителями; базовый словарный запас в т.ч. на 

иностранном языке; правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; сочетать 

основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих десертов; контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, входящих в 



состав горячих десертов сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить горячие десерты 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие десерты; оценивать качество 

органолептическим способом; предупреждать в 

процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих десертов сложного 

ассортимента организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих десертов; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать температуру 

подачи горячих десертов; организовывать 

хранение сложных горячих десертов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; организовывать, 

контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; вести 

учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный 



контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

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

выборе. 

Знания: процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

формобслуживания; ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих десертов 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; правилавыбора, 

требования к качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов сложного 

ассортимента; варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов; варианты подбора 

пряностей и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, соусов промышленного производства и 

варианты их использования; правила выбора вина 

и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, 

напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; температурный 

режим, последовательность выполнения 

технологических операций; современные, 

инновационные методы приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; способы и 

формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления горячих 

десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента; температура 

подачи горячих десертов сложного ассортимента; 



требования к безопасности хранения горячих 

десертов сложного ассортимента; правила 

маркирования упакованных горячих десертов 

сложного ассортимента; правила и техники 

общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

 ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

Практический опыт: выполнения приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; контролировать 

наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; сочетать 

основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

напитков; контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональное 

сырье, продукты для приготовления холодной 

кулинарной продукции контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать приготовление, 

готовить холодные напитки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; минимизировать 

потери питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; обеспечивать безопасность 

готовой продукции; определять степень готовности, 

доводить до вкуса холодные напитки; оценивать 

качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных напитков сложного 



ассортимента организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление сложных 

холодных напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; контролировать 

температуру подачи холодных напитков; 

организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; охлаждать и замораживать 

готовую кулинарную продукцию с учетом требований 

к безопасности пищевых продуктов; организовывать, 

контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 

т.д.); рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе 

Знания: процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и 

реализациихолодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных 

напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; правила 

выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных напитков сложного ассортимента; варианты 

сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов, 

напитков; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного производства и варианты их 

использования; правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации напитков, 

правила композиции, коррекции цвета; виды, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; современные, 

инновационные методы приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента; способы и формы 

инструктирования персонала в области приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 



порционирования, варианты оформления холодных 

напитков сложного ассортимента для подачи; виды, 

назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; температура подачи 

холодных напитков сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

напитков сложного ассортимента; правила 

маркирования упакованных холодных напитков 

сложного ассортимента; правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт: выполнения 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; контролировать наличие, 

хранение и расходзапасов, продуктов на 

производстве; контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих напитков; контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; использовать 

региональное сырье, продукты для приготовления 

горячих напитков; контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить горячих напитков 

сложного ассортимента в соответствии с 



рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие напитки; оценивать качество 

органолептическим способом; предупреждать в 

процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков сложного 

ассортимента организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих напитков; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать температуру 

подачи горячих напитков; организовывать 

хранение сложных горячих напитков с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; организовывать, 

контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); рассчитывать стоимость горячих 

напитков; вести учет реализованных горячих 

напитков с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: процессы и требования к подготовке 

рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых горячих 

напитков сложного ассортимента; варианты 

сочетания основных продуктов с другими 



ингредиентами для создания гармоничных 

напитков; варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; правила выбора вина 

и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования и 

производственного инвентаря; температурный 

режим, последовательность выполнения 

технологических операций; современные, 

инновационные методы приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента; способы и 

формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента; способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых 

видов пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления горячих 

напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи горячих напитков 

сложного ассортимента; температура подачи 

горячих напитков сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента; правила 

маркирования упакованных горячих напитков 

сложного ассортимента; правила и техники 

общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

 ПК 4.6. 

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнения разработки, 

адаптации и презентации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; ведение расчетов, 

оформлении и презентации результатов 

проработки 

Умения: выполнять и контролировать 

разработку, адаптацию и презентации рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать типы количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, 



требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру 

холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом способа последующей термической 

обработки; комбинировать разные методы 

приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; изменять 

рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых холодных и горячих десертов, 

напитков по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; представлять 

результат проработки (готовые холодные и 

горячие десерты, напитков, разработанную 

документацию) руководству; проводить мастер-

класс для представления результатов разработки 

новой рецептуры 

Знания: процессы разработки, адаптации и 

презентации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники 

приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков; новые высокотехнологичные продукты 

и инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; правила организации проработки 

рецептур; правила, методики расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных и горячих 

десертов, напитков; правила оформления актов 

проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; правила расчета 

себестоимости холодных и горячих десертов, 

напитков 



ВД. 5. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

соответствии 

инструкциями 
регламентами 

Практический опыт: выполнения подготовки 

рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; обеспечения наличия 

качественных сырья, материалов, продуктов 

для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами; осуществления контроля 

качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения в хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с разнообразного 

ассортимента 
 

Умения: выполнять и контролировать 

подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; оценивать наличие ресурсов; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для 

производства хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в соответствии с 

заказом; оценить качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов; распределить 

задания между подчиненными в соответствии с 

их квалификацией; объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного инвентаря и 

технологического оборудования; разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы; демонстрировать приемы 

рационального размещения оборудования на 

рабочем месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте 



Знания: процессы подготовки рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; требования охраны труда, 

пожарной безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ; санитарно-гигиенические 

требования к процессам производства продукции, 

в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система 

ХАССП); методы контроля качества сырья, 

продуктов, качества выполнения работ 

подчиненными; важность постоянного контроля 

качества процессов приготовления и готовой 

продукции; способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения качества и 

безопасности кондитерской продукции 

собственного производства и последующей 

проверки понимания персоналом своей 

ответственности требованияохраны труда, 

пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы, 

техника обработки, подготовки сырья и 

продуктов; возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; требования к личной 

гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды; виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; правила 

утилизации отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; виды, назначение правила 

эксплуатации оборудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

Практический опыт: выполнения 

приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 



хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 
изделий 

кондитерских изделий; оценивать наличие, 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; организовывать их хранение до 

момента использования; выбирать, 

подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов, приготовления отделочных 

полуфабрикатов; контролировать ротацию 

продуктов; оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизациинепищевых 

отходов; контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим процессов 

приготовления; изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода отделочных 

полуфабрикатов; определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов на различных этапах 

приготовления; доводить отделочные 

полуфабрикаты до определенного вкуса, 

консистенции (текстуры); соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 



приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду; проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: процессы приготовления, хранения и 

презентации отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

назначение отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов; нормы 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; требования к безопасности 

хранения отделочных полуфабрикатов 

 ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий 

и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: приготовления, 

творческого оформления и подготовки 

к презентации и использованию 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; организовывать 



их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии срецептурой;осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлебасложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки 

сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; оформлять 

заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного

 ассортимента; контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; контролировать, 

осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов

 промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим процессов 

приготовления: замеса теста, расстойки, 

выпечки хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; изменять закладку 

продуктов в соответствии с изменением выхода 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; владеть техниками, 

контролировать применение техник, приемов 

замеса различных видов теста, формования 



хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; выбирать в 

соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; проверять качество готовых 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; контролировать 

выход хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности; контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично упаковывать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на 

вынос и для транспортирования; рассчитывать 

стоимость хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

Знания: процессы приготовления, творческого 
оформления, подготовки к презентации и 

реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 



виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; нормы 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; техника порционирования, 

варианты оформления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента для 

подачи; виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 

дляотпуска на вынос хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; требования к безопасности 

хранения хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; правила 

маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента 

 ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: выполнения 

приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; организовывать 

их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональные, 



сезонные продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; оформлять 

заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; контролировать 

рациональное использование продуктов 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: 

замеса теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

сложного ассортимента; изменять закладку 

продуктов в соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; доводить тесто до определенной 

консистенции; определять степень готовности 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; владеть техниками, 

контролировать применение техник, приемов 

замеса различных видов теста, формования 

мучных кондитерских изделий вручную и с 

помощью средств малой механизации, выпечки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования 

в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду; проверять качество готовых мучных 



кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; порционировать 

(комплектовать), сервировать и презентовать 

мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по 

безопасности; контролировать выбор 

контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем при отпуске 

с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: процессы приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; температурный, 

временной режим и правила приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; нормы 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; техника порционирования, 

варианты оформления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; методы сервировки и подачи 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; требования к безопасности 



хранения мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; правила маркирования и 

упаковывания 

 ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: выполнять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; оценивать наличие, 

подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; организовывать 

их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; оформлять 

заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; контролировать, осуществлять выбор, 

применять комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований 



рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; контролировать 

рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления:

 замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду; проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; порционировать 

(комплектовать), сервировать и презентовать 

мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании);

 контролировать, 

организовывать хранение мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности; контролировать 

выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента; поддерживать визуальный контакт 

с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 



помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

Знания: процессы приготовления, 

творческого оформления, подготовки к 

реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; виды, назначение и 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; нормы взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; ассортимент, характеристика, 

правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; техника 

порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; методы сервировки и 

подачи мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; требования к безопасности 

хранения мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; правила маркирования 

упакованных мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

 ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

Практический опыт: выполнения разработки, 

адаптации рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; ведения 

расчетов, оформления результатов проработки 

Умения: выполнять и контролировать 

разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 



соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных, с 

учетом способа последующей термической 

обработки; комбинировать разные методы 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, с учетом особенностей 

заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления 

корректировки рецептуры; изменять рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; оформлять акт проработки новой 

или адаптированной рецептуры; представлять 

результат проработки (готовые хлебобулочные, 

мучные кондитерские изделия, разработанную 

документацию) руководству; проводить мастер-

класс для представления 

Знания: процессы разработки, адаптации 

рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; наиболее актуальные в 

регионе традиционные и инновационные методы, 

техники приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; новые 

высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; правила организации проработки 

рецептур; правила, методики расчета количества 

сырья и продуктов, выхода хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; правила 

оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее 

результатам; правила расчета себестоимости 

ВД.6.Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 

кулинарной и  

кондитерской 

продукции, различных 

видов меню с учетом 

Практический опыт: выполнения разработки 

различных видов меню, ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; разработки и 

адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных 



потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

и кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; презентации нового меню, новых 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

напитков 

Умения: разрабатывать и контролировать 

ассортимент кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; анализировать 

потребительские предпочтения посетителей, 

меню конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных сегментах 

ресторанного бизнеса; разрабатывать, 

презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; принимать решение 

о составе меню с учетом типа организации 

питания, его технического оснащения, мастерства 

персонала, единой композиции, оптимального 

соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и 

концепции ресторана, числа конкурирующих 

позиций в меню; рассчитывать цену на различные 

виды кулинарной и кондитерской продукции, 

напитков; рассчитывать энергетическую ценность 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

напитков; предлагать стиль оформления меню с 

учетом профиля и концепции организации 

питания; составлять понятные и привлекательные 

описания блюд и напитков; выбирать формы и 

методы рекламы, взаимодействовать с 

руководством, потребителем в целях презентации 

новых блюд меню и напитков; владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать 

помощь в выборе блюд напитков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию, напитки, и 

использовать различные способы оптимизации 

меню 

Знания: ассортимент кулинарной и кондитерской 

продукции, напитков различных видов меню с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной 

деятельности в области ассортиментной 

политики; классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню; взаимосвязь профиля и 

концепции ресторана и меню; названия основных 

продуктов и блюд в различных странах, в том 

числе на иностранном языке; ассортимент блюд, 



составляющих классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; принципы, правила разработки, 

оформления ресторанного меню; сезонность 

кухни и ресторанного меню; основные принципы 

подбора напитков к блюдам, классические 

варианты и актуальные закономерности 

сочетаемости блюд и напитков; примеры 

успешного ресторанного меню, приемлемого с 

кулинарной и коммерческой точек зрения, 

организаций питания с разной ценовой 

категорией и типом кухни в регионе; правила 

ценообразования, факторы, влияющие на цену 

кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; методы расчета 

стоимости различных видов кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков в 

организации питания; правила расчета 

энергетической ценности блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий; возможности применения 

специализированного программного обеспечения 

для разработки меню, расчета стоимости 

кулинарной и кондитерской продукции; правила 

и техники общения, ориентированные на 

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

иностранном языке; системы показателей и 

нормативы качества обслуживания различных 

категорий потребителей услуг питания 

 ПК 6.2. Осуществлять 

текущее планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 
персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

Практический опыт: выполнения текущего 

планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; координации деятельности 

подчиненного персонала учетом взаимодействия 

с другими подразделениями 

Умения: выполнять и контролировать текущее 

планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями 

взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями 

организации питания; составлять графики работы 

с учетом потребности организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; рассчитывать 

по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; вести утвержденную учетно-

отчетную документацию 



Знания: знать виды организационных 

требований и их влияние на текущее 

планирование работы подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; дисциплинарные процедуры в 

организации питания; методы эффективного 

планирования работы бригады/команды; методы 

привлечения членов бригады/команды к процессу 

планирования работы; методы эффективной 

организации работы бригады/команды; способы 

получения информации о работе бригады 

/команды со стороны; способы оценки качества 

выполняемых работ членами бригады/команды, 

поощрения членов бригады/команды; личные 

обязанности и ответственность бригадира на 

производстве; принципы разработки 

должностных обязанностей, графиков работы и 

табеля учета рабочего времени; правила работы с 

документацией, составление и ведение которой 

входит в обязанности бригадира; нормативно-

правовые документы, регулирующие область 

личной ответственности бригадира; структура 

организаций питания различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; методы 

предотвращения и разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

системы и формы оплаты труда, виды 

стимулирующих и компенсационных выплат 

 ПК 6.3.Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного 
персонала 

Практический опыт: выполнения организации 

ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; контроля хранения 

запасов, обеспечения сохранности запасов; 

проведение инвентаризации запасов 

Умения: выполнять и контролировать ресурсное 

обеспечение деятельности подчиненного 

персонала; взаимодействовать со службой 

снабжения и ресурсного обеспечения; оценивать 

потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; рассчитывать 

потребность и оформлять документацию по учету 

товарных запасов, их получению и расходу в 

процессе деятельности; определять потребность 

для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, 

товарное соседство сырья, продуктов в процессе 

хранения; проводить инвентаризацию, 

контролировать сохранность запасов; составлять 

акты списания (потерь при хранении) запасов, 

продуктов 

Знания: требования к условиям, срокам хранения 



и правила складирования ресурсного обеспечения 

в организациях питания; назначение, правила 

эксплуатации складских помещений, 

холодильного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при и 

хранении; сроки и условия хранения 

скоропортящихся продуктов; возможные риски 

при хранении продуктов (микробиологические, 

физические, химические и прочие); причины 

возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее); способы и 

формы инструктирования персонала в области 

безопасности хранения пищевых продуктов и 

ответственности за хранение продуктов и 

последующей проверки понимания персоналом 

своей ответственности; графики технического 

обслуживания холодильного и морозильного 

оборудования и требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов 

продуктов на производстве; процедура и правила 

инвентаризации запасов продуктов; порядок 

списания продуктов (потерь при хранении); 

современные тенденции в области обеспечения 

сохранности запасов на предприятиях питания 

 ПК 6.4.Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт: организации и контроля 

текущей деятельности подчиненного персонала; 

планирования текущей деятельности 

подчиненного персонала (определять объекты 

контроля, периодичность и формы контроля) 

Умения: выполнять и контролировать 

организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала; контролировать 

соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; определять 

критерии качество готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

проводить бракераж, вести документацию по 

контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства 

кулинарной и кондитерской продукции, 

определять критические точки контроля качества 

и безопасности продукции в процессе 

производства; организовывать рабочие места 

различных зон кухни; оценивать работу 

подчиненного персонала 



Знания: формы и методы организации и 

контроля текущей деятельности подчиненного 

персонала; особенности деятельности 

организаций питания различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, положения, инструкции по 

пожарной безопасности, технике безопасности, 

охране труда персонала ресторана; отраслевые 

стандарты; правила внутреннего трудового 

распорядка ресторана; правила, нормативы учета 

рабочего времени персонала; стандарты на основе 

системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 

классификацию организаций питания; структуру 

организации питания; принципы организации 

процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; правила 

организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; методы планирования, 

контроля и оценки качества работ исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного 

контроля; основные производственные 

показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; формы документов, порядок их 

заполнения; контрольные точки процессов 

производства, обеспечивающие безопасность 

готовой продукции; современные тенденции и 

передовые технологии, процессы приготовления 

продукции и напитков собственного 

производства; правила составления графиков 

выхода на работу 

 ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников поварского и 

кондитерского 

дела на рабочем 

месте 

Практический опыт: выполнения и контроля 

инструктирования и обучения поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников поварского и кондитерского дела на 

рабочем месте; оценки результатов обучения 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников поварского и кондитерского дела на 

рабочем месте 

Умения: анализировать уровень 

подготовленности подчиненного персонала, 

определять потребность в обучении, направления 

обучения; выбирать методы обучения, 

инструктирования; составлять программу 

обучения; оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с 



политикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, 

регламентов организации питания, 

ответственность за качество и безопасность 

готовой продукции; проводить тренинги, мастер-

классы, инструктажи с демонстрацией приемов, 

методов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с 

инструкциями, регламентами, приемов 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов 

Знания: знать виды, формы и методы мотивации 

персонала (работников); способы и формы 

инструктирования персонала; формы и методы 

профессионального обучения на рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; роль 

наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном 

повышении собственной квалификации; личная 

ответственность работников в области обучения и 

оценки результатов обучения; правила 

составления программ обучения; способы и 

формы оценки результатов обучения персонала; 

методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; принципы организации тренингов, 

мастер-классов, тематических инструктажей, 

дегустаций блюд; законодательные и 

нормативные документы в области 

дополнительного профессионального 

образования и обучения, защиты прав 

потребителей и предоставления качественных 

услуг питания; современные тенденции в области 

обучения персонала на рабочем месте и оценки 

результатов обучения 

ВД.7 Выполнение 

работ по профессии 

16675 Повар; 

12901 Кондитер 

 Практический опыт в:  

обработке, нарезке и приготовлении блюд из 

овощей и грибов; подготовке сырья и 

приготовлении блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц и творога, 

теста; приготовлении основных супов и соусов; 

обработке рыбного сырья; приготовлении 

полуфабрикатов и блюд из рыбы; обработке 

сырья; приготовлении полуфабрикатов и блюд 

мяса, птицы, дичи, кролика; приготовлении 

полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней 

птицы; подготовке гастрономических продуктов; 

приготовлении и оформлении холодных блюд и 

закусок; приготовлении сладких блюд и 

напитков; 

организации технологического процесса 



приготовления сдобных хлебобулочных изделий, 

мелкоштучных кондитерских изделий; 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий и использование 

различных технологий, оборудования и 

инвентаря; оформления и отделки 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

контроля качества и безопасности готовой 

продукции; организации рабочего места по 

изготовлению отделочных полуфабрикатов; 

изготовления различных отделочных 

полуфабрикатов с использованием различных 

технологий, оборудования и инвентаря; 

 

Умения: контролировать соблюдение 

регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; определять критерии качества готовых 

блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; органолептически оценивать качество 

готовой кулинарной, проводить бракераж, вести 

документацию по контролю качества готовой 

продукции; определять риски в области 

производства кулинарной определять 

критические точки контроля качества и 

безопасности продукции в процессе 

производства; организовывать рабочие места 

различных зон кухни; организовывать, 

контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала 

 контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кондитерской продукции, проводить бракераж, 

вести документацию по контролю качества 

готовой продукции; определять риски в области 

производства кондитерской продукции, 

определять критические точки контроля качества 

и безопасности продукции в процессе 

производства; организовывать рабочие места 

различных зон кухни; 

 

Знания: нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 

потребителей: санитарные правила и нормы 

(СанПиН), профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, положения, 

инструкции по пожарной безопасности, технике 

безопасности, охране труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; правила внутреннего 

трудового распорядка ресторана; правила, 



нормативы учета рабочего времени персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 

9001-2011 классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; принципы 

организации процесса приготовления 

кулинарной, способы ее реализации; правила 

отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; правила 

организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров и 

других категорий работников кухни; методы 

планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; схема, правила проведения 

производственного контроля; основные 

производственные показатели подразделения 

организации питания; правила первичного 

документооборота, учета и отчетности; формы 

документов, порядок их заполнения; контрольные 

точки процессов производства, обеспечивающие 

безопасность готовой продукции; современные 

тенденции и передовые технологии, процессы 

приготовления продукции собственного 

производства; правила составления графиков 

выхода на работу 

нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 

потребителей: санитарные правила и нормы 

(СанПиН), профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, положения, 

инструкции по пожарной безопасности, технике 

безопасности, охране труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; правила внутреннего 

трудового распорядка ресторана; правила, 

нормативы учета рабочего времени персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 

9001-2011 принципы организации процесса 

приготовления кондитерской продукции, способы 

ее реализации; правила отпуска готовых изделий 

для различных форм обслуживания; правила 

организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности 

кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; 

схема, правила проведения производственного 

контроля; основные производственные 

показатели подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; формы документов, порядок их 

заполнения; контрольные точки процессов 

производства, обеспечивающие безопасность 

готовой продукции; современные тенденции и 

передовые технологии, процессы приготовления 



продукции собственного производства; правила 

составления графиков выхода на работу 

 

 

5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование 

общих и профессиональных компетенций, предусмотренных главой III ФГОС СПО по 

специальности, и составляет 3168 часов или 70 процентов от общего объема времени, 

отведенного на ее освоение. 

Вариативная часть образовательной программы (1296 часов - 30 процентов) дает 

возможность расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов 

выпускник, освоивший образовательную программу, согласно получаемой 

квалификации, углубления подготовки обучающегося, а также получения 

дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности 

выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда. 

При формировании учебного плана по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело на базе основного среднего общего образования учитывались 

следующие нормы: 

 

Структура образовательной программы Объем образовательной программы в 

академических часах 
Общеобразовательный учебный цикл 1476 

Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл 

520  

Математический и общий 
естественнонаучный цикл 

180  

Общепрофессиональный цикл 708  
Профессиональный цикл 2840 
Государственная итоговая аттестация 216 
Общий объем образовательной программы:  

на базе основного общего образования 5940 

 

При формировании индивидуального учебного плана для инвалидов и лиц с ОВЗ 

предусмотрено включение адаптационных дисциплин, обеспечивающих коррекцию 

нарушений развития и социальную адаптацию обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья 

 

В календарном учебном графике указывается последовательность 

реализации образовательной программы, включая периоды теоретического и 

практического обучения, промежуточной и итоговой аттестации, каникул и 

недельную образовательную нагрузку на группу/курс (приложение 1). 

Календарный учебный график составляется на каждый учебный год. В течение 

5.1. Календарный график учебного процесса 



каждого семестра осуществляется конкретизация сроков проведения 

промежуточной аттестации 

5.2. Учебный план 

Учебный план и пояснительная записка к нему (приложение 2) определяет 

следующие характеристики образовательной программы: 

- объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 

семестрам; 

- перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик), 

преддипломную практику; 

- последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных 

модулей; 

- распределение по годам обучения и семестрам различных форм 

промежуточной аттестации учебных дисциплин, профессиональных модулей (и 

их составляющим междисциплинарным курсам, учебной и производственной 

практике), преддипломной практики; 

- сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики; 

- объемы учебной нагрузки обучающихся на учебные занятия, консультации и 

иные отдельные виды учебной деятельности обучающихся (курсовое 

проектирование (работы), практики, самостоятельная работа); 

- объемы времени, отведенные на государственную итоговую аттестацию (ГИА); 

- объем каникул по годам обучения. 

В общеобразовательном, общем гуманитарном и социально-экономическом . 

математическом  и общем естественнонаучном циклах, а также, 

общепрофессиональном и профессиональном циклах (далее - учебные циклы) 

образовательной программы выделяется объем работы обучающихся во 

взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое 

занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция), практики (в 

профессиональном цикле) и самостоятельной работы обучающихся (за 

исключением общеобразовательного цикла), а также другие виды учебной 

деятельности, определенные учебным планом. В учебные циклы включается 

промежуточная аттестация обучающихся, которая осуществляется в рамках 

освоения указанных циклов в соответствии с разработанными фондами оценочных 

средств, позволяющими оценить достижения запланированных по отдельным 

дисциплинам (модулям) и практикам результатов обучения. Все виды проводимых 

учебных мероприятий, требующих взаимодействия обучаемого и обучающего 

отражены в объеме часов дисциплин, междисциплинарных курсов, практик. Объем 

недельной образовательной нагрузки обучающихся по программе не превышает 36 

академических часов и включает все виды работы во взаимодействии с 

преподавателем и самостоятельную работу. Продолжительность недели - 

пятидневная. В каждом семестре количество недель предусмотрено с учетом 

практики: учебной и производственной. Для всех видов учебных занятий во 



взаимодействии с преподавателями академический час устанавливается 

продолжительностью 45 минут. Количество и последовательность занятий 

определяется расписанием учебных занятий. Общеобразовательный цикл содержит 

15 учебных дисциплин и предусматривает изучение не менее одной 

общеобразовательной учебной дисциплины из каждой предметной области, 

определенной ФГОС СОО, из них 3 учебные дисциплины изучаются углубленно с 

учетом профиля профессионального образования по осваиваемой специальности. 

Индивидуальный проект - особая форма организации образовательной 

деятельности обучающегося. Выполнение индивидуальных проектов 

осуществляется обучающимися в рамках учебного времени, специально 

отведенного учебным планом на общеобразовательный цикл. С целью организации 

работы студентов по выполнению проектов и осуществления контроля, за ее 

результатами в учебно-программной документации по дисциплинам 

предусмотрено проведение инструктивных занятий и защита проектов, в объеме, 

отведенном учебным планом на учебные занятия во взаимодействии с 

преподавателями в рамках дисциплины. Знания и умения, полученные студентами 

при освоении учебных дисциплин общеобразовательного цикла, углубляются и 

расширяются в процессе изучения учебных дисциплин ППССЗ. Обязательная часть 

общего гуманитарного и социально-экономического цикла образовательной 

программы предусматривает изучение следующих дисциплин: «Основы 

философии», «История », «Иностранный язык в профессиональной деятельности», 

«Основы бережного производства», «Основы финансовой грамотности», 

«Физическая культура» . Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья техникум устанавливает особый порядок освоения 

дисциплины «Физическая культура» с учетом состояния их здоровья. В учебный  

план включены адаптационные дисциплины (ОДБ.12 Адаптационная физическая 

культура; ОГСЭ 05. Адаптационная физическая культура), обеспечивающие 

коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию обучающихся инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья. Курсовая работа (проект) по 

междисциплинарным курсам выполняется в пределах часов, отводимых на их 

изучение. В учебном плане предусматривается выполнение курсовых работ в 4 

семестре по МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов и в 5 семестре по МДК 02.02 Процессы 

приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента. При изучении дисциплины «Безопасность 

жизнедеятельности» в объеме 68 академических часов, из них на освоение основ 

военной службы (для юношей) отводится 48 часов. Профессиональный цикл 

образовательной программы включает профессиональные модули, которые 

формируются в соответствии с основными видами деятельности, 

предусмотренными ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. В профессиональный цикл образовательной программы входят 

следующие виды практик: учебная практика и производственная практика. 



Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и 

реализуются как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная 

практика проводится в учебном заведении. Производственная (по профилю 

специальности и преддипломная) практика проводится в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Аттестация по итогам производственной практики проводится с 

учетом (или на основании) результатов ее прохождения, подтверждаемых 

документами соответствующих организаций. Часть профессионального цикла 

образовательной программы, выделяемого на проведение практик, определяется в 

объеме 1152часа и составляет 43% (не менее 25 процентов) от профессионального 

цикла учебного плана ППССЗ (2696часов). Консультации в рамках учебных 

дисциплин (междисциплинарных курсов) выделяются из объема нагрузки, 

отведенного на дисциплину, и/или времени, отведенного на промежуточную 

аттестацию. В период обучения проводятся учебные сборы с юношами на базе 

соединений и воинских частей Вооруженных Сил Российской Федерации (приказ 

Министерства обороны РФ и Министерства образования и науки РФ от 24 февраля 

2010 г. № 96/134). Продолжительность учебных сборов - 5 дней (35 часов). По 

завершению освоения профессиональных модулей: ПМ.07 Выполнение работ 

по профессиям 16675 Повар, 12901 Кондитер и сдачи квалификационного экзамена 

с участием работодателя, студенту присваиваются квалификации и выдаются 

свидетельства. Государственная итоговая аттестация (далее - ГИА) является 

обязательной для образовательных организаций СПО. Она проводится по 

завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА 

оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников 

требованиям ФГОС СПО. Выпускники, освоившие программы подготовки 

специалистов среднего звена, защищают дипломный проект (работу) и сдают 

демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, объему и структуре 

дипломного проекта образовательная организация определяет самостоятельно с 

учетом ПОП. Государственная итоговая аттестация завершается присвоением 

квалификации специалиста среднего звена: специалист по поварскому и 

кондитерскому делу. Для государственной итоговой аттестации образовательной 

организацией разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и 

фонды оценочных средств. Задания для демонстрационного экзамена 

разрабатываются на основе профессиональных стандартов и с учетом оценочных 

материалов, разработанных Институтом развития профессионального образования, 

при условии наличия соответствующих профессиональных стандартов и 

материалов. Рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей, практик 

разработаны преподавателями техникума; рассмотрены методическим советом; 

утверждены директором техникума. Рабочие программы профессиональных 



модулей согласованы с работодателем. Рабочие программы дисциплин, 

профессиональных модулей и практик представлены в Приложении 3. 

 

 

5.3. Рабочая программа воспитания, календарный план воспитательной 
работы 

Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы 

осуществляется на основе включаемых в образовательные программы рабочей 

программы воспитания и календарного плана воспитательной работы, 

разрабатываемых и утверждаемых с учетом включенных в ПОП рабочей 

программой воспитания и календарного плана воспитательной работы. Выбор 

форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. Для реализации Программы определены 

следующие формы воспитательной работы с обучающимися: информационно-

просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и т.д.); 
- массовые и социокультурные мероприятия; 

- спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

-деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

- психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

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

чемпионаты и др); 

- профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастерклассы, квесты, 

экскурсии и др.); 

- опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

представлены в приложении 

6 Условия реализации образовательной деятельности по ППССЗ по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Требования к условиям реализации образовательной программы включают в себя 

общесистемные требования, требования к материально-техническому, учебно-

методическому обеспечению, кадровым и финансовым условиям реализации 

образовательной программы. 

6.1 Требования к материально-техническому оснащению ППССЗ 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Агротехнический техникум» с. Дивное, реализующее ППССЗ, располагает 

материально-технической базой, обеспечивающей проведение лабораторных и 

практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной 

подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом. Специальные 

помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий всех 



видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а 

также помещения для самостоятельной работы, лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. Материально-техническая 

база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам. 

6.2Материально-техническое обеспечение учебного процесса 

Реализация ППССЗ предполагает наличие учебных кабинетов, лабораторий, 

спортивного комплекса, залов. 

Перечень лабораторий, мастерских и других помещений, используемых для 

организации образовательного процесса по ППССЗ: 
Кабинеты: 

- Русского языка. Литературы. Культурологии 
- Истории . Обществознания (включая экономику и право). Географии 
- Математики. Основ экономики. Социально -экономических дисциплин 
- Информационных технологий в профессиональной деятельности 
- Физики. Астрономии 
- Химии. Биологии. Экологии 
- Иностранного языка 

- Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

- Микробиологии, физиологии питания 
- Организация хранения и контроля запасов и сырья 

- Организация обслуживания – 

- Технического оснащения кулинарного производства; 

- Технического оснащения кондитерского производства; 

 

Лаборатории 

Учебная кухня ресторана  

Учебный кондитерский цех 

Спортивный комплекс: 

- спортивный зал; 

- открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

- стрелковый тир. 

Залы: 

- библиотека, читальный зал с выходом в сеть - Интернет; актовый зал. 

6.1.1 Оснащение кабинетов 

Кабинет «Русского языка и литературы. Культурологии» 

 Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1шт, 

компьютерное кресло 1шт., 13 столов ученических, 26 стульев ученических, доска 

– 1шт.); информационно-коммуникативные средства (ноутбук – 1шт.); 

экранно-звуковые пособия (проектор – 1шт.), Многофункциональное устройство 

Canon i-SENSYS MF 3010 

Наглядные пособия (плакаты, картины): 



Грамматические таблицы 

Художественные произведения писателей-классиков 

Языковое древо славянских языков 

Роды и жанры литературы 

Программное обеспечение:  

ОС Microsoft Windows 7 Ultimate 

Google Chrome, Microsoft Office PowerPoint 2007, Microsoft Office, WinRAR 5.40 

(32-bit).  Бактерицидный рецеркулятор «МЕГИДЕЗ»-1           

 

   Кабинет «Иностранного языка» 

Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1шт.12 столов 

ученических,24 стула ученических, доска магнитная-1 шт.), экран на штативе-1шт. 

Компьютер в комплекте: системный блок, манипулятор мышь, клавиатура, 

звуковые колонки, источник бесперебойного питания, адаптервнешний WFI, 

проектор VievSonic, многофункциональное устройство Canon i-SENSYS MF 3010 

Наглядные пособия: 

Таблица времен английских глаголов 

Репродукции фото «Виды достопримечательностей англоговорящих стран» 

Программное обеспечение: 

OC Mocrosoft Windows 7 Ultimate, Google Chrome, WinRAR  

Бактерицидный рециркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

 

 

Кабинет «Истории. Обществознания 

(включая экономику и право). Географии» 

 Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1шт, компьютерное 

кресло 1шт., 13 столов ученических, 26 стульев ученических, шкаф книжный 2 шт., доска 

– 1шт.);  

информационно-коммуникативные средства (персональный компьютер – 1шт.); 

экранно-звуковые пособия (проектор – 1шт., экран – 1 шт., колонки – 1шт.) 

Исторические карты 

Политическая карта мира 

Физическая карта России, 

Музейные экспонаты 

Бактерицидный рециркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

Программное обеспечение:  

ОС Microsoft Windows 10  

Google Chrome, Microsoft Office PowerPoint 2010, Microsoft Office Proof, WinRAR 5.40 (32-

bit).  

 Бактерицидный рециркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт.             

 

- Спортивный зал 

Спортивный зал 

Учебная мебель: стол учительский – 1 шт., стулья 2шт. рулетка 5метров 1шт. 

Учебное оборудование: щиты-2шт, сетка волейбольная-1шт, мячи баскетбольные-

10шт;  стойки-2шт, мячи волейбольные-10шт;  мячи футбольные-5шт, скакалки-

20шт; ракетки-4шт, мячи теннисные-10шт;    гантели-2шт, гири-6шт, перекладина-

2шт, маты гимнастические – 4шт  барьеры-20шт. мячи набивные 4шт. обручи 

20шт. секундомер 3шт.конь 1ш.козёл 1шт.свисок 3 шт. рюкзаки туристические 

10шт.спальный мешок 1шт.канат 1шт. 



Тренажерный зал 

 тренажеры – 8 шт.,  

физкультурные маты – 4 шт., 

 козел – 1 шт., 

спортивный конь – 1 шт. 

Бактерицидный рециркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий- 1 

Поле для игры в мини-футбол с воротами для мини-футбола, сетки на воротах. 

Комбинированный турник-10шт., брусья-4шт., шведская стенка-1шт., Площадка для 

игровых видов спорта: баскетбольная-1шт., волейбольная площадки-2шт., 

Гимнастическая лестница-1шт., рукоход-1шт. гранаты 6шт. яма для прыжков в 

длину 1шт.копья 3шт  

 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда» 

доска ученическая-1; 

рабочее место преподавателя- 1; 

рабочие места обучающихся- 26; 

шкаф-2; 

мультимедийный комплекс для      демонстрации    презентаций- 1; 

 принтер-1; 

 компьютер в сборе-1 

комплект плакатов «Действия населения 

при авариях и катастрофах» - 27шт., 

макет ММГ АК-74М - 2шт., 

комплект плакатов «Терроризм – угроза 

обществу!» - 9шт., 

комплект плакатов «Оказание первой 

медицинской помощи» - 9шт., 

комплект плакатов «Индивидуальные и 

коллективные средства защиты населения» - 6шт., 

комплект плакатов «Защитные 

сооружения ГО» - 8шт., противогазы «ГП – 5» - 

25шт., 

монокуляр «ZRT – 457 M (30-Х – 60-Х) - 1шт., 

Прибор войсковой химразведки - 5шт., 

Прибор радиационной разведки - 2шт. 

Измеритель мощности дозы (рентгенметр) ДП – 5 В - 

2шт., 

Противогазы «ГП – 5» - 25шт., 

Бактерицидный рециркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

 

Стрелковый тир: 

Помещение оснащено пуленепробиваемыми 

стенами, стрелковым пневматическим оружием, 

шкафами для хранения оружия, имеется огневая 

линия, пулеулавливатель, мишени. 

 

Кабинет «Математики. Основ экономики 



Социально-экономических дисциплин» 

Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1шт, 

компьютерное кресло 1шт., 13столов ученических, 26 стульев ученических, доска – 

1шт.);  

информационно-коммуникативные средства (ноутбук – 1шт.); 

экранно-звуковые пособия (интерактивная доска– 1шт., проектор – 1 шт.) 

Таблицы: 

1Планиметрия 

2Теория вероятности. Статистика. 

3Комбинаторика 

4наглядные пособия по Алгебре и началам    анализа 10класс 

5 наглядные пособия по Алгебре и началам анализа 11класс 

Четырехугольники (прямоугольник, квадрат, параллелограмм, трапеция) 

Треугольники 

Признаки равенства треугольников 

Многоугольники, правильные многоугольники 

Окружность и круг 

Многогранники 

Тела вращения 

Решение тригонометрических уравнений 

Решение тригонометрических неравенств 

Программное обеспечение: ОС Windows 7, MSOffice 2010   

Бактерицидный  рецеркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

 

 

Кабинет «Физики и астрономии» 

 Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1 шт., 13 

столов ученических, 26 стульев, доска ученическая трёхэлементная-1 шт.); 

Информационно- коммуникативные средства (ПК (Е5300, Intel Core i3 2100) – 

1шт.); 

Интерактивная доска Trace Board NS-4080 L-1 

Экранно- звуковое оборудование (экранное оборудование- 1 шт., проектор- 1 шт., 

колонки- 1 шт.); 

Принтер- 1шт.; 

Программное обеспечение: ОС Windows 10, MSOffice 2010 

набор демонстрационный "Электричество 1, 2, 3 – по 1шт.; 

барометр-анероид-1шт.; 

весы с разновесами лаб.- 1шт.; 

гигрометр ВИТ-2-1шт.; 

лабораторный набор "Геометрическая оптика"- 6 шт.; 

лабораторный набор "Гидростатика, плавание тел"- 6шт.; 

лабораторный набор "Исследование изопроцессов в газах" (с манометром)- ш шт.; 

лабораторный набор "Магнетизм"-6шт.; 

лабораторный набор "Механика, простые механизмы"-6шт.; 

лабораторный набор "Тепловые явления"-6шт.; 

Таблица «Периодическая система Д.И. Менделеева»: Таблица «Шкала 

электромагнитных волн»; 

Таблица «Международная система единиц «СИ» Бактерицидный  рецеркулятор 



«МЕГИДЕЗ»-1. 

 
 

Кабинет «Химии. Биологии. Экологии» 

 Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1шт, 12 столов 

ученических, 24 стульев ученических, доска – 1 шт.);  

информационно-коммуникативные средства (компьютер – 1 шт.); экранно-звуковые 

пособия (проектор – 1шт, колонки – 1 шт.) 

приборы и наборы для постановки демонстрационного и ученического 

эксперимента-5шт; реактивы. 

Комплект моделей атомов, 

Комплект моделей кристаллических решеток 

Наглядные пособия (стенды и плакаты): 

Таблица «Периодическая система элементов Д. И. Менделеева» 

Таблица «Электрохимический ряд напряжений металлов» 

Таблица «Растворимость солей, оснований, кислот в воде»  

Таблица «Индикаторы»  

Таблица «Основные классы органических соединений»  

Таблицы: Виды изомерии, Гидролиз водных растворов, Строение атома углерода, 

Этилен, Бензол, Ацетилен, Синтез аммиака, 

Портреты ученых 

Дидактические материалы для текущего контроля (тематического) – 30 комплектов 

Развивающие упражнения  – 10 шт. 

тематические стенды. 

Наглядные пособия(карты): 

Строение клетки. 

Синтез белков. 

Фотосинтез. 

Строение и уровни организации белков. 

Грибы. 

Строение ДНК. 

Коллекция «Формы сохранности ископаемых растений и животных 

Гербарий «Важнейшие культурные растения 

Программное обеспечение:  

ОС Microsoft Windows 7 Ultimate  

Бактерицидный рециркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

 

 

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности» 

Рабочее место преподавателя 1шт, оснащенное ноутбук Aspire E1-571G Intel Core i3 

(2,5Ghz,3Mb L3cache) Memory  4GBDDR3\HDD 500GB. OC Windows 8.1, пакет 

OpenOffice, графический редактор GIMP, система программирования PASCALABC, 

Python 3.5, система Visual Studio 2019, архиваторы. 

2. Рабочее место студента 10шт, на базе компьютеров: процессор AMD A6-

350\2.1GHz\4,00Gb|64. OC Windows 7 Профессиональная, , пакет OpenOffice, 

графический редактор GIMP, система программирования PASCALABC, Python 3.5, 

система Visual Studio 2019, архиваторы. 

3. Стол компьютерный-12шт. 



4. Компьютерные кресла-12шт. 

5. Ученический стол-8шт. 

6 Ученические стулья -20шт. 

7. Книжный шкаф-2шт. 

8.Альбом плакатов «Информатика и ИКТ» из 10 листов-1шт. 

9.Учебная доска-1шт. 

10. Проектор-1шт 

11. Проекционный экран-1шт. 

12.Рециркулятор воздуха-1шт. 

На всех ПК установлена лицензионная ОС Windows 7 SP1, лицензионный пакет  

Microsoft Office  2010. 

Графический редактор Abobe Photoshop CS3 

Программа контент-фильтрации Internet Censor 

Антивирусный пакет Касперского, 

программа тестирования MyTes 

 

Кабинет психологии  

Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1шт, 

компьютерное кресло 1шт., 15 столов ученических, 30 стульев ученических, доска 

– 1шт.); развивающие столики, информационно-коммуникативные средства 

(ноутбук – 1шт.), шкаф для пособий - 2; 

экранно-звуковые пособия (проектор – 1шт.), Многофункциональное устройство 

Canon i-SENSYS MF 3010$ 

Интерактивная доска Trace Board NS-4080 L-1 

Наглядные пособия (плакаты, картины): 

Приспособления песочной терапии. 

Материалы для арттерапии. 

Пособия и материалы для тестов и психологических методик. 

Наборы психолога Пертра. 

Многофункциональное устройство Организация пространства кабинета Учитывая 

специфику задач, кабинет педагога-психолога территориально включает несколько 

зон, каждая из которых имеет специфическое назначение и соответствующее 

оснащение. Зона диагностики: рабочий стол, закрытая картотека, содержащая 

данные и результаты обследований (недоступная посторонним). Консультативная 

зона: комнатные растения создают обстановку уюта, защищенности, располагают к 

расслаблению, успокоению, способствуют открытому, доверительному общению в 

условиях индивидуального и группового консультирования. Зона игровой терапии: 

настольные игры, поделочные материалы, карандаши, бумага для рисования, все 

это обеспечивает простоту адаптации детей к условиям работы в кабинете. 8 

Освещение естественное – большое окно, освещение искусственное - лампы 

дневного цвета, в количестве 3 штук. 

Программное обеспечение:  

ОС Microsoft Windows 7 Ultimate 

•Google Chrome, Microsoft Office PowerPoint 2007, Microsoft Office,  WinRAR 

5.40 (32-bit).   Бактерицидный рецеркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт.             

 

Кабинет: Информационных технологий в профессиональной деятельности 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены». 



Кабинет «Организации хранения и контроль запасов сырья». 
Кабинет «Организации обслуживания» 
Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1шт, 12 столов 

ученических, 24 стульев ученических, доска – 1 шт.);  

информационно-коммуникативные средства (компьютер – 1 шт.); экранно-звуковые 

пособия (проектор – 1шт., колонки – 1 шт.), 

тематические стенды. 

Микроскоп школьный 2П-3М-12 шт,  

Микроскоп Биомед- 1 шт, 

Спиртовки-12 шт.,  

Пипетки- 12 шт, 

Капельница 2-60-12 шт; 

Стаканы- 12 ш;, 

 Промывалка- 12 шт; 

Термометр 100 (0+100)-12 шт;  

Чашка ЧБН 100*20- 12 шт. 

Бактерицидный  рецеркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт 
приборы, макеты, муляжи и прочее: 
муляж «Строение зерновой пшеницы»-2 шт 

 прибор лактоденсиметр- 5 шт 

 рефлак- тометр- 5 шт., 

 прибор Журавлева- 5 шт 
Стенды: 
- Творческие работы студентов; 
- Оборудование предприятий общественного питания; 
- Правила подачи первых блюд; 
- Новые технологии приготовления холодных блюд и закусок; 
- Инновации в ресторации; 
- Чемпионаты, конкурсы, мастер-классы 
стол обеденный- 1 шт; 

стул обеденный- 1 шт; 

столик журнальный- 1шт; 

стойка для цветов- 1 шт; 

Стеллажи для посуды-2 шт; 

Телевизор-1 шт; 

 Оборудование, посуда, инвентарь: 

комплект скатертей; юбка банкетная; салфетки льняные; комплект по¬суды; 

комплект приборов; комплект бокалов; чайные пары.                                    

 

Кабинет. Технологического оснащения кулинарного производства 

Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1шт, 

компьютерное кресло 1шт., 13столов ученических, 26 стульев ученических, доска – 

1шт.);  

информационно-коммуникативные средства (ноутбук – 1шт.);экранно-звуковые 

пособия (интерактивная доска– 1шт., проектор – 1 шт.) 
Стенды: 
- Творческие работы студентов; 
- Оборудование предприятий общественного питания; 
- Правила подачи блюд; 



- Новые технологии приготовления холодных блюд и закусок; 
- Инновации в ресторации; 
- Чемпионаты, конкурсы, мастер-классы 
Бактерицидный  рецеркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

 

Кабинет. Технологического оснащения кулинарного производства 

Многофункциональный комплекс преподавателя (стол учительский 1шт, 

компьютерное кресло 1шт., 13столов ученических, 26 стульев ученических, доска – 

1шт.);  

информационно-коммуникативные средства (ноутбук – 1шт.);экранно-звуковые 

пособия (интерактивная доска– 1шт., проектор – 1 шт.) 
Стенды: 
- Творческие работы студентов; 
- Оборудование предприятий общественного питания; 
- Правила подачи десертов; 
- Новые технологии приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
-  -Инновации в ресторации; 
- Чемпионаты, конкурсы, мастер-классы 
Бактерицидный  рецеркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

 

Лаборатория Учебная кухня ресторан 

Столы ученические– 12 шт; 

Стул ученический–24 шт; 

Стол учительский– 1 шт; 

Книжный стеллаж–2 шт; 

Стенды учебные (настенные)– 5 шт; 

Доска ученическая– 1 шт; 

Компьютер –1шт; 

Миксер- 1 шт; 
Мясорубка Мoulinex hv2 1300- 1 шт; 
Блендер НВВ608-СЕ, стакан 1,25 л. 2 скорости- 1шт; 
Ваккумный упаковщик ProCook PC-Vk 1080- 1 шт; 
Весы порционные SW-5 0/04-5кг. платформа 241*192 мм- 1 шт; 
Весы электронные порционные CASSW-5-1 шт; 

Водонагреватель аккумуляционный ТермексRZL-100 вер VS- 1 шт; 
Миксер планетарный GASTROMIXB 5 ECO- 1 шт; 

Мойка- 2 шт; 

Пароконвектомат ПКА 6-1/3П, без гастроемкостей- 1 шт; 

Печь микроволновая SAMSUNG ME83KRW-1-1 шт; 
Плита 4 конфорочная 900 СЕР ПКЭ-4КВ 840/850/860ШЭ- 1 шт; 
Подставка под пароконвектомат ПК-8-02  

под мини-пароконвектомат ПКА -1шт; 

Стол пристенный СПП 15*6 оцинк 1150х600х870 
Стол производственный 4 х секционный 
Стол производственный островной СПО (пс)-6-6 
Стол СПБ (пс) – 8-6(н) 
Холодильник «Indesit B 18»-1 шт; 

Холодильник -1 шт; 

Бактерицидный  рецеркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 



 

. 

Лаборатория Учебный кондитерский цех 

Столы ученические– 12 шт; 

Стул ученический–24 шт; 

Стол учительский– 1 шт; 

Книжный стеллаж–2 шт; 

Стенды учебные (настенные)– 5 шт; 

Доска ученическая– 1 шт; 

Компьютер –1шт; 

Миксер- 1 шт; 
Мясорубка Мoulinex hv2 1300- 1 шт; 

Блендер НВВ608-СЕ, стакан 1,25 л. 2 скорости- 1шт; 
Ваккумный упаковщик ProCook PC-Vk 1080- 1 шт; 
Весы порционные SW-5 0/04-5кг. платформа 241*192 мм- 1 шт; 
Весы электронные порционные CASSW-5-1 шт; 
Водонагреватель аккумуляционный ТермексRZL-100 вер VS- 1 шт; 
Миксер планетарный GASTROMIXB 5 ECO- 1 шт; 

Мойка- 2 шт; 

Пароконвектомат ПКА 6-1/3П, без гастроемкостей- 1 шт; 
Печь микроволновая SAMSUNG ME83KRW-1-1 шт; 
Плита 4 конфорочная 900 СЕР ПКЭ-4КВ 840/850/860ШЭ- 1 шт; 
Подставка под пароконвектомат ПК-8-02  

под мини-пароконвектомат ПКА -1шт; 

Стол пристенный СПП 15*6 оцинк 1150х600х870 
Стол производственный 4 х секционный 
Стол производственный островной СПО (пс)-6-6 
Стол СПБ (пс) – 8-6(н) 
Холодильник «Indesit B 18»-1 шт; 
Холодильник -1 шт; 
Бактерицидный  рецеркулятор «МЕГИДЕЗ»-1шт. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию 

профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся 

овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

6.2 Требования к кадровым условиям реализации ППССЗ 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками техникума, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том 

числе из числа руководителей и работников организаций, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 



Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не 

менее 3 лет. Квалификация педагогических работников техникума отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках и 

(или) профессиональных стандартах (при наличии). 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. Доля педагогических работников (в приведенных 

к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 50 

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.), в общем числе педагогических работников, реализующих 

образовательную программу, реализующих программы профессиональных 

модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 процентов. 

6.3 Требования к финансовым условиям реализации ППССЗ 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой 

определения нормативных затрат на оказание государственных услуг по 

реализации образовательных программ среднего профессионального образования 

по профессиям (специальностям) и укрупненным группам профессий 

(специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-

114/18вн. Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере 

образования по реализации образовательной программы включают в себя затраты 

на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом 

обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за 

выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в 

соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 

«О мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 



 

 

7.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

7.1Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной 

деятельности, профессиональных и общих компетенций 

Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации обучающихся по ОПОП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело осуществляется в соответствии с 

порядком организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 

24.08.2022 № 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования», зарегистрированного Министерством юстиции 

21 сентября 2022 г. № 70167. 

Форма проведения текущей и промежуточной аттестации для обучающихся 

с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов устанавливается с учетом 

индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, 

письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости 

предоставляется дополнительное время для подготовки ответа при прохождении 

аттестации. 

Система текущего и промежуточного контроля качества обучения 

обучающихся предусматривает решение следующих задач: 

- обеспечение целостного и полного усвоения обучающимися содержания 

образовательных программ среднего профессионального образования; 

- широкое использование современных контрольно-оценочных технологий; 

- организацию самостоятельной работы студентов с учетом их 

индивидуальных способностей; 

- поддержание постоянной обратной связи и принятие оптимальных 

решений в управлении качеством обучения обучающихся на уровне преподавателя, 

методического объединения, отделения колледжа. 

Текущий контроль знаний оценивает результаты учебной деятельности в 

течение семестра по дисциплинам, профессиональным модулям. 

Целью текущего контроля является повышение качества учебного процесса 

путем систематизации контроля знаний обучающихся на протяжении всего 

семестра. Текущий контроль успеваемости предусматривает систематический 

мониторинг качества получаемых знаний и практических навыков по всем 

дисциплинам и профессиональным модулям учебного плана, а также 

самостоятельной работы обучающихся над изучаемой дисциплиной. 

Текущий контроль знаний (успеваемости) проводится преподавателем на 

любом из видов учебных занятий. Методы текущего контроля выбираются 

преподавателем исходя из специфики учебной дисциплины. Преподаватель 

обеспечивает разработку и формирование блока заданий, используемых для 

проведения текущего контроля качества обучения 



Текущий контроль может включать опрос, выполнение заданий, 

контрольных работ, тестов и другие формы проверки уровня подготовки. 

Текущая и промежуточная аттестация оценивает результаты учебной 

деятельности обучающегося за семестр. Промежуточная аттестация обеспечивает 

оперативное управление учебной деятельностью обучающегося и ее 

корректировку, и проводиться с целью определения: 

- соответствия уровня и качества подготовки специалиста Федеральному 

государственному образовательному стандарту профессионального среднего 

образования в части требований к результатам освоения основной 

профессиональной образовательной программы. Полноты и прочности 

теоретических знаний по дисциплине; 

- сформированности умений применять полученные теоретические знания 

при решении практических задач; 

- в наличие умений самостоятельной работы с учебной литературой. 

Предметом оценивания на промежуточной аттестации являются знания, 

умения, компетенции обучающихся колледжа. Промежуточная аттестация 

обучающихся проводится по предметам и в сроки, предусмотренные учебными 

планами колледжа. 

Текущая аттестация проводится в соответствии с учебным планом 

Основными формами промежуточной аттестации являются: 

- экзамен; 

- комплексный экзамен; 

- дифференцированный зачет (зачет с оценкой); 

- экзамен (квалификационный). 

Результаты успеваемости по учебным дисциплинам, профессиональным 

модулям, проставляются в журналах, ведомостях, зачетных книжках. 

Результаты успеваемости оцениваются по 5-ти бальной шкале: 

- 5 (отлично); 

- 4 (хорошо); 

- 3 (удовлетворительно); 

- 2 (неудовлетворительно). 

Формы и порядок промежуточной аттестации выбираются колледжем 

самостоятельно, периодичность промежуточной аттестации определяется 

рабочими учебными планами. 

Верхний предел числа экзаменов, проводимых, в учебном году, 

установленный порядком организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования - не более 8 экзаменов. Количество зачетов не более 10 в учебном 

году, зачет или дифференцированный зачет по физической культуре в их число не 

входит. 

Количество и наименование дисциплин для промежуточной аттестации, а 

также форма промежуточной аттестации устанавливаются рабочим учебным 

планом. 

Зачет по отдельной дисциплине предусматривается в соответствии с 

рабочим учебным планом. Промежуточная аттестация в форме зачета или 



дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение 

соответствующей учебной дисциплины или профессионального модуля. Зачет 

должен быть выставлен на заключительном занятии, а ведомость с результатами 

зачета представляет заведующему отделением в тот же день. 

Промежуточная аттестация в условиях реализации модульно- 

компетентностного подхода в профессиональном образовании проводится 

непосредственно после завершения освоения программ профессиональных 

модулей или учебных дисциплин, а также (по выбору образовательного 

учреждения) после изучения междисциплинарных курсов и прохождения учебной 

и производственной практики в составе профессионального модуля. 

Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, 

освобожденный от других форм учебной нагрузки. 

Для проведения всех видов промежуточной аттестации колледжа создаются 

фонды оценочных средств. 

Экзамен по междисциплинарному курсу проводится после завершения 

теоретического и лабораторно-практического обучения. 

Экзамен по профессиональному модулю проводится после изучения всех 

междисциплинарных курсов и прохождения всех видов практик, предусмотренных 

учебным планом. 

Экзамены могут проходить как концентрированно, так и сосредоточенно в 

течении семестра после завершения изучения дисциплины, профессионального 

модуля или междисциплинарного курса 

7.2Контроль и оценка результатов освоения ПОП СПО ППССЗ 

Государственная итоговая аттестация (далее - ГИА) является обязательной 

для образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего 

курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень 

соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

Государственная итоговая аттестация выпускника является обязательной и 

осуществляется после освоения образовательной программы СПО. 

ГИА проходить в форме защиты дипломной работы и виде 

демонстрационного экзамена. Порядок ее подготовки и проведение определяется 

Положением о ГИА в ГАПОУ КК КГТК, утвержденным директором колледжа, 

которое разработано в соответствии с Приказом Министерства просвещения 

Российской Федерации от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования». 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения 

выпускником материала, предусмотренного образовательной программой, и 

степени сформированности профессиональных умений и навыков путем 

проведения независимой экспертной оценки выполненных выпускником 

практических заданий в условиях реальных или смоделированных 

производственных процессов. 

Дипломная работа направлен на систематизацию и закрепление знаний 

выпускника по специальности, а также определение уровня готовности 

выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности. Дипломная 



работа предполагает самостоятельную подготовку (написание) выпускником 

работы) демонстрирующего уровень знаний выпускника в рамках выбранной 

темы, а также сформированность его профессиональных умений и навыков. 

Объем времени на подготовку и защиту выпускной квалификационной 

работы, и проведение демонстрационного экзамена установлен ФГОС и рабочим 

учебным планом по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и 

составляет 6 недель. 

 7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является 

обязательной для образовательных организаций СПО. Она проводится по 

завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА 

оценивается степень соответствия сформированных компетенций 

выпускников требованиям ФГОС. ГИА может проходить в форме защиты 

ВКР и (или) государственного экзамена и  демонстрационного экзамена. 

Форму проведения образовательная организация выбирает самостоятельно. 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих, выполняют выпускную практическую 

квалификационную работу в форме демонстрационного экзамена.  

7.3. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего 

звена, выполняют выпускную квалификационную работу (дипломный 

проект) и/или сдают демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, 

объему и структуре выпускной квалификационной работы и /или 

государственного экзамена образовательная организация определяет 

самостоятельно с учетом ПОП. 
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