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Раздел 1. Общие положения 

Настоящая основная профессиональная образовательная программа 

среднего профессионального образования – программа подготовки специали-

стов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

(далее – ОПОП, основная программа) разработана и реализуется государствен-

ным автономным учреждением Калининградской области профессиональным 

образовательным учреждением «Колледж сервиса и туризма» (далее – ГАУ КО 

ПОО КСТ, Колледж) на основе федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по спе-

циальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки России от 09 декабря 2016г. приказ №1565 

и примерной основной образовательной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

ОПОП СПО определяет объем программы среднего профессионального 

образования – программы подготовки специалистов среднего звена по специ-

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ОПОП СПО ежегодно обновляется в части содержания с учетом запро-

сов работодателей, особенностей развития региона, культуры, науки, экономи-

ки, техники, технологий и социальной сферы в рамках, установленных ФГОС 

СПО. ОПОП СПО реализуется в совместной образовательной, воспитательной 

и иной деятельности студентов и сотрудников колледжа. 

При реализации образовательной программы Колледж использует раз-

личные образовательные технологии, в том числе дистанционные образова-

тельные технологии, электронное обучение. При обучении инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья электронное обучение и дистанцион-

ные образовательные технологии предусматривают возможность приема-

передачи информации в доступных для них формах. 

Освоение ОПОП СПО предусматривает проведение практики обучаю-

щихся. Образовательная деятельность организуется в форме практической под-

готовки. 
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ОПОП СПО разработана в соответствии со следующими нормативными 

документами: 

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

Российской Федерации», с последними изменениями от 14 сентября 2022 г.; 

Приказ Минобрнауки России от 09 декабря 2016г. № 1565 «Об утвер-

ждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и конди-

терское дело; 

Приказ Министерства просвещения России от 24 августа 2022 г. № 762 

«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной дея-

тельности по образовательным программам среднего профессионального обра-

зования»; 

Приказа Министерства просвещения РФ от 2 сентября 2020г. № 457 «Об 

утверждении Порядка приема на обучение по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

Приказ Минобрнауки РФ № 885, Минпросвещения России № 390 от 

05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся»; 

Приказ Министерства просвещения РФ от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по об-

разовательным программам среднего профессионального образования»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 09 марта 2022 

г. №113н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07 сентября 

2015 г. №597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 09 марта 2022 

г. №115н «Об утверждении профессионального стандарта «Официант, бармен»; 

Приказа Министерства труда и социальной защиты РФ от 01 декабря 

2015 г. №914н «Пекарь»; 

Примерной основной образовательной программы среднего профессио-

нального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское де-

ло, утвержденной протоколом ФУМО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм от 
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28.06.2021 г. №01, зарегистрированной в государственном реестре примерных 

основных образовательных программ (приказ ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 

28.02.2022 г.); 

Устава ГАУ КО ПОО «Колледж сервиса и туризма»  

При разработке ОПОП были учтены требования регионального рынка 

труда, запросы работодателей АО "ПП "Русский хлеб", ООО "Британника 

Проджект", ООО "Облака", ООО "Прокафе", Санаторий «Янтарь» - Филиал АО 

«РЖД-ЗДОРОВЬЕ», Ассоциация индустрии гостеприимства Калининградской 

области, АО «Пансионат «Волна», ООО ЛИКК-ПЛЮС (сеть «Папаша Беппе», 

«Ресторан «Сачмэли»), ООО «Первый хлебозавод», ООО Хлеб (ресторан 

"Остановка Театр"), ИП Шиленков (ресторан "Судак"), ИП Джунковская А.П. 

(ресторан "мадам Буше", Штайндамм,99, ООО Мамина школа (ресторан "Эй 

Джованни!"), ООО Алекс (ресторан "Балт").  

Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего профессионального образования; 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

СГ - социально-гуманитарный цикл; 

ОП – общепрофессиональная дисциплина; 

П – профессиональный цикл; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы среднего 

профессионального образования 

2.1. Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной програм-

мы: специалист по поварскому и кондитерскому делу. 
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Форма обучения: очная. 

2.2. Срок получения образования 

Сроки получения среднего профессионального образования по специ-

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе среднего общего об-

разования составляет 2 года 10 месяцев.  

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения об-

разования по образовательной программе, вне зависимости от формы обучения, 

составляет не более срока получения образования, установленного для соответ-

ствующей формы обучения. 

При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инва-

лидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья срок получения образо-

вания может быть увеличен не более чем на один год по сравнению со сроком 

получения образования для соответствующей формы обучения. 

Конкретный срок получения образования по индивидуальному учебно-

му плану, в том числе при ускоренном обучении, определяются образователь-

ной организацией самостоятельно в пределах сроков, установленных пунктом 

1.9 ФГОС СПО. 

2.3 Объем образовательной программы 

Объем программы среднего профессионального образования по специ-

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе среднего общего об-

разования составляет 4464 академических часа.  

Объем образовательной программы на базе среднего общего образова-

ния в неделях: 

Учебные циклы Бюджет времени (в неделях) 

Обучение по учебным циклам  69,5 

Учебная практика 10 

Производственная практика  25 

Преддипломная практика 4 

Промежуточная аттестация 9,5 

Государственная итоговая аттестация 6 

Каникулярное время 24 
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Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, обществен-

ное питание и пр.). 

3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и присваи-

ваемой квалификации:  

Наименование видов деятельности Наименование профессиональных модулей 

ВД.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента 

ПМ.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента 

ВД.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента с 

учетом 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 

ВД.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, 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 потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ВД.05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ПМ.05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ВД.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ВД.07 Выполнение работ по одной или не-

скольким профессиям рабочих, должно-

стям служащих 
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

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 профес-

сиональном и/или социальном контексте; анализировать 

задачу и/или проблему и выделять ее составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и эффек-

тивно искать информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; составлять план действия; опре-

делять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессио-

нальной и смежных сферах; реализовывать составлен-

ный план; оценивать результат и последствия своих дей-

ствий (самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основ-

ные источники информации и ресурсы для решения за-

дач и проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте; алгоритмы выполнения работ в профессио-

нальной и смежной областях; методы работы в профес-

сиональной и смежной сферах; структуру плана для ре-

шения задач; порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 

 

Использовать совре-

менные средства поис-

ка, анализа и интерпре-

тации информации, и 

информационные тех-

нологии для выполне-

ния задач профессио-

нальной деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; пла-

нировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска, применять средства ин-

формационных технологий для решения профессиональ-

ных задач; использовать современное программное 

обеспечение; использовать различные цифровые сред-

ства для решения профессиональных задач 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; прие-

мы структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации, современные средства 

и устройстваинформатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной деятель-

ности в том числе с использованием цифровых средств 
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ОК 03 

 

Планировать и реализо-

вывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

Умения: определять актуальность нормативно правовой 

документации в профессиональной деятельности; при-

менять современную научную профессиональную тер-

минологию; определять и выстраивать траектории про-

фессионального развития и самообразования; выявлять 

достоинства и недостатки коммерческой идеи; презенто-

вать идеи открытия собственного дела в профессиональ-

ной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать 

размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность коммер-

ческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники фи-

нансирования 

Знания: содержание актуальной нормативно правовой 

документации; современная научная и профессиональ-

ная терминология; возможные траектории профессио-

нального развития и самообразования; основы предпри-

нимательской деятельности; основы финансовой грамот-

ности; правила разработки бизнес-планов; порядок вы-

страивания презентации; кредитные банковские продук-

ты 

ОК 04  

 

Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиента-

ми в ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности коллек-

тива, психологические особенности личности; основы 

проектной деятельности 

ОК 05 

 

Осуществлять устную и 

письменную коммуни-

кацию на государствен-

ном языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять до-

кументы по профессиональной тематике на государ-

ственном языке, проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

Знания: особенности социального и культурного кон-

текста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско- 

патриотическую пози-

цию, демонстрировать 

Умения: описывать значимость своей профессии (спе-

циальности); применять стандарты антикоррупционного 

поведения 
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осознанное поведение 

на основе традицион-

ных общечеловеческих 

ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отно-

шений, применять стан-

дарты антикоррупцион-

ного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессио-

нальной деятельности по профессии (специальности); 

стандарты антикоррупционного поведения и послед-

ствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать сохране-

нию окружающей сре-

ды, ресурсосбереже-

нию, применять знания 

об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффек-

тивно действовать в 

чрезвычайных ситуаци-

ях 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии (специ-

альности) осуществлять работу с соблюдением принци-

пов бережливого производства; организовывать профес-

сиональную деятельность с учетом знаний об изменении 

климатических условий региона 

Знания: правила экологической безопасности при веде-

нии профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пу-

ти обеспечения ресурсосбережения; принципы бережли-

вого производства; основные направления изменения 

климатических условий региона 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе профессио-

нальной деятельности и 

поддержания необ-

ходимого уровня фи-

зической подготовлен-

ности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жиз-

ненных и профессиональных целей; применять рацио-

нальные приемы двигательных функций в профессио-

нальной деятельности; пользоваться средствами профи-

лактики перенапряжения, характерными для данной 

профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; ос-

новы здорового образа жизни; условия профессиональ-

ной деятельности и зоны риска физического здоровья 

для профессии (специальности); средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться профес-

сиональной документа-

цией на государствен-

ном и иностранном 

языках 

Умения: понимать общий  смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональ-

ные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания 

о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 
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Знания: правила построения простых и сложных пред-

ложений на профессиональные темы; основные обще-

употребительные глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика); лексический минимум, относящийся к описа-

нию предметов, средств и процессов профессиональной 

деятельности; особенности произношения; правила чте-

ния текстов профессиональной направленности 

4.2. Профессиональные компетенции 

Виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ВД.01 Организа-

ция и ведение 

процессов приго-

товления и подго-

товки к реализа-

ции полуфабрика-

тов для блюд, ку-

линарных изделий 

сложного ассор-

тимента 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, сы-

рья, материалов для 

приготовления полу-

фабрикатов в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к без-

опасной работе и эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного ин-

вентаря, 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 тех-

нологий ресурсосбережения и безопасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку ра-

бочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соот-

ветствии 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 прие-

мы безопасной эксплуатации, контролиро-

вать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря 

и технологического оборудования, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 

работ и требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охра-

ны труда на рабочем месте; 

обеспечивать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чи-
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стоты, разъяснять ответственность за несо-

блюдение санитарно-гигиенических требова-

ний, техники безопасности, пожарной без-

опасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, мар-

кировку, складирование, неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требо-

ваний по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудо-

вания, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов; 

системы охраны труда, пожарной безопасно-

сти и техники безопасности при выполнении 

работ; 

санитарно-гигиенические требования к про-

цессам 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 персо-

нала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности для 

приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды для 

приготовления полуфабрикатов и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологи-

ческих операций; требования к личной гиги-

ене 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, нерыбно-

Практический опыт: 

выполнения обработки, подготовки экзотиче-

ских и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи в со-

ответствии с технологическими требования-
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го водного сырья, дичи ми и регламентами безопасности; 

осуществления контроля качества и безопас-

ности, 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, ди-

чи; 

распознавать недоброкачественные продук-

ты; контролировать рациональное использо-

вание сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормати-

вов; 

определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, выби-

рать соответствующие методы обработки, 

определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять разморажива-

ние замороженного сырья, вымачивание со-

леной рыбы, замачивания сушеных овощей, 

грибов различными способами с учетом тре-

бований по безопасности и кулинарного 

назначения; 

применять регламенты, стандарты и норма-

тивно- техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинирование, применение различных мето-

дов обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья с учетом его вида, кон-

диции, размера, технологических свойств, 

кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение обра-

ботанного сырья с учетом требований к без-

опасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудо-

вания, сырья, материалов для обработки эк-

зотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, ди-

чи; 

методы обработки экзотических и редких ви-

дов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продук-

тов при их обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзо-

тических и редких видов сырья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 
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санитарно-гигиенические требования к веде-

нию процессов обработки, подготовки пище-

вого сырья, продуктов, хранения неиспользо-

ванного сырья и обработанных овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного водного сырья, до-

машней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзо-

тических и редких видов сырья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить при-

готовление и подготов-

ку к реализации полу-

фабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Практический опыт: 

выполнения приготовления полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента; 

выполнения подготовки полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассор-

тимента; 

выполнения подготовки к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление 

и подготовку к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента оценивать качество и соответ-

ствие технологическим требованиям приго-

товления полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента с 

учетом требований к качеству и безопасности 

пищевых продуктов и согласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимоза-

меняемости основного сырья и дополнитель-

ных ингредиентов, применения специй, при-

прав, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники 

работы с ножом при нарезке, измельчении 

вручную полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида 

сырья, требований заказа, применять техники 

шпигования, фарширования, формования, 

панирования, различными способами полу-

фабрикатов 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 упако-

вывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хра-

нения, товарного соседства скомплектован-

ных, упакованных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов 
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при порционировании (комплектовании); 

применять различные техники порциониро-

вания (комплектования) полуфабрикатов с 

учетом ресурсосбережения) 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудо-

вания, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к каче-

ству, условия и сроки хранения полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента из 

различных видов сырья в соответствии с за-

казом; 

правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пи-

щевой ценности сырья, продуктов при приго-

товлении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос и маркирования полуфаб-

рикатов; 

правила складирования упакованных полу-

фабрикатов; требования к условиям и срокам 

хранения упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрика-

тов с учетом потребно-

стей различных катего-

рий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформле-

нии и презентации результатов проработки. 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур полуфабрикатов с уче-

том потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вку-

совых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептур полуфабрикатов с уче-

том потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком-

понентов; выбирать форму, текстуру п/ф с 

учетом способа последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы приготовле-

ния п/ф с учетом особенностей заказа, кон-
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диции сырья, требований к безопасности го-

товой продукции; 

проводить проработку новой или адаптиро-

ванной рецептуры и анализировать резуль-

тат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с уче-

том особенностей заказа, сезонности, конди-

ции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готового полуфабриката по действую-

щим методикам, с учетом норм отходов и по-

терь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адап-

тированной рецептуры; представлять резуль-

тат проработки (полуфабрикат, разработан-

ную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры и 

презентации 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудо-

вания, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традицион-

ные и инновационные методы, техники при-

готовления полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и ин-

новационные способы их обработки, подго-

товки, хранения (непрерывный холод, шоко-

вое охлаждение и заморозка, заморозка с ис-

пользованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, кон-

сервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудо-

вание и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья 

и продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, со-

ставления технологической документации по 

ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабри-

катов 
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ВД.02 Организа-

ция и ведение 

процессов приго-

товления, оформ-

ления и подготов-

ки к реализации 

горячих блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 2.1.  

Организовывать подго-

товку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приго-

товления горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного ас-

сортимента в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабо-

чих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответ-

ствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбе-

режения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хра-

нение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормати-

вов, требований к безопасности; контролиро-

вать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом по-

требности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать прие-

мы безопасной эксплуатации, контролиро-

вать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря 

и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охра-

ны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты, разъяснять ответственность за несо-

блюдение санитарно-гигиенических  требо-

ваний, техники безопасности, пожарной без-

опасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользован-

ных полуфабрикатов, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения  

Знания:  

требования охраны труда, пожарной безопас-
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ности, техники безопасности при выполне-

нии работ; 

санитарно-гигиенические требования к про-

цессам 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 персо-

нала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности по-

луфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санита-

рии 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 инстру-

ментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 2.2.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации су-

пов сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-

ничных супов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав су-

пов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления супов сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить су-

пы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом супов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, гото-

вые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных су-

пов; сервировать для подачи с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, 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 прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 
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владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода супов 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 супов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармо-

ничных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для супов, готовых 

супов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления супов сложно-

го ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов 

сложного ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассор-

тимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо-

женных супов; 

требования к безопасности хранения супов 
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сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словар-

ный запас на иностранном языке 

ПК 2.3.  

Осуществлять приго-

товление, непродолжи-

тельное хранение горя-

чих соусов сложного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации соусов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-

ничных соусов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав со-

усов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить со-

усы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептиче-
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ским способом соусов сложного ассортимен-

та;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, гото-

вые соусы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных со-

усов; сервировать для подачи с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, 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 прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода соусов сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональ-

ных; 

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 гармо-

ничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 
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правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для соусов, готовых 

соусов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления соусов слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассор-

тимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо-

женных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словар-

ный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изде-

лий сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложно-

го ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав го-
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рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой, с уче-

том особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности гото-

вой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической об-

работке; 

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 ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, гото-

вые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, форм и способов об-
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служивания; 

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 гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложно-

го приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
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ронных изделий, готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий с учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий  

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента; 

температура подачи горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо-

женных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словар-

ный запас на иностранном языке 

ПК 2.5.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 
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потребителей, видов и 

форм обслуживания 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го-

рячие блюда из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, спо-

соба подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической об-

работке; 

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, сы-

ра, муки сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, гото-

вые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 



29 

порционирование, оформление сложных го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; сер-

вировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности готовой продук-

ции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки, готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 
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требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных горячих блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки слож-

ного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо-

женных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словар-

ный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
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водного сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептиче-

ским способом горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассорти-

мента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

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 го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; сервировать для подачи с учетом по-

требностей различных категорий потребите-
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лей, 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 прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональ-

ных; 

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 гармо-

ничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья с учетом требований к безопасности; 
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температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

правила разогревания охлажденных, заморо-

женных 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, нерыб-

ного водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словар-

ный запас на иностранном языке 

ПК 2.7.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, 

кролика сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслу-

живания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-
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ничных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го-

рячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептиче-

ским способом горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, го-

товые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных го-
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рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потреби-

телей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с при-

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 

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 гармо-

ничных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для горячих блюд из 
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мяса, домашней птицы, дичи, кролика, гото-

вых горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо-

женных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопас-

ности хранения горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словар-

ный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять разработ-

ку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных с учетом потребно-

стей различных катего-

рий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вку-

совых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей 
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заказа, требований по безопасности продук-

ции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком-

понентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработ-

ки; 

комбинировать разные методы приготовле-

ния горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок с учетом особенностей заказа, требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптиро-

ванной рецептуры и анализировать резуль-

тат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок с учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм и методов обслужи-

вания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок по действующим методи-

кам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адап-

тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традицион-

ные и инновационные методы, техники при-

готовления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и ин-

новационные способы приготовления, хране-

ния (непрерывный холод, шоковое охлажде-

ние и заморозка, заморозка с использованием 

жидкого азота, инновационные способы до-

зревания овощей и фруктов, консервирова-

ния и прочее); 

современное высокотехнологиченое обору-

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья 

и продуктов, выхода горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 
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правила оформления актов проработки, со-

ставления технологической документации по 

ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

ВД.03 Организа-

ция и ведение 

процессов приго-

товления, оформ-

ления и подготов-

ки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 3.1. 

Организовывать подго-

товку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приго-

товления холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок в соот-

ветствии с инструкция-

ми и регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабо-

чих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабри-

катов в соответствии с заказом, планом рабо-

ты и контроле их хранения и расхода с уче-

том ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хра-

нение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормати-

вов, требований к безопасности; контролиро-

вать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом по-

требности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать прие-

мы безопасной эксплуатации, контролиро-

вать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря 

и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охра-

ны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты, разъяснять ответственность за несо-

блюдение санитарно-гигиенических требова-

ний, техники безопасности, пожарной без-

опасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользован-
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ных полуфабрикатов, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопас-

ности, техники безопасности при выполне-

нии работ; 

санитарно-гигиенические требования к про-

цессам 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 персо-

нала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности по-

луфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санита-

рии 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 инстру-

ментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

 ПК 3.2.  

Осуществлять приго-

товление, непродолжи-

тельное хранение хо-

лодных соусов, запра-

вок с учетом потребно-

стей различных катего-

рий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-
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ными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для холодных соусов, заправок сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить со-

усы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептиче-

ским способом  холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных хо-

лодных соусов, заправок; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать температуру подачи холод-

ных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
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упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, 

заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, 

заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брен-

довых, 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 гармо-

ничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства, алко-

гольных напитков и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления холодных соусов, заправок сложно-

го ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных холодных соусов, заправок 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-
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сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод-

ных соусов, заправок сложного ассортимен-

та; 

температура подачи холодных соусов, запра-

вок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холод-

ных соусов, заправок сложного ассортимен-

та; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словар-

ный запас на иностранном языке 

 ПК 3.3.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации са-

латов сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации салатов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-

ничных салатов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав са-

латов сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления салатов сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить са-

латы сложного ассортимента в соответствии 
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с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической об-

работке; 

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 про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, гото-

вые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных са-

латов; сервировать для подачи с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, 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 прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода салатов сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональ-

ных; 

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 гармо-
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ничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления салатов слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи сала-

тов сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассор-

тимента; 

требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словар-

ный запас на иностранном языке 

 ПК 3.4.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации ка-

напе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-

ничных канапе, холодных закусок сложного 
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ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав ка-

напе, холодных закусок сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить ка-

напе, холодные закуски сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требо-

ваний к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом канапе, холодных закусок сложно-

го ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, гото-

вые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных ка-

напе, холодных закусок; сервировать для по-

дачи с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи канапе, 

холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, 
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холодных закусок с учетом требований к без-

опасности 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 потре-

бителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода канапе, холодных закусок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брен-

довых, 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 заку-

сок; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармо-

ничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для канапе, холод-

ных закусок, готовых канапе, холодных заку-

сок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-
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нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных канапе, холодных закусок для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных заку-

сок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо-

женных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словар-

ный запас на иностранном языке 

 ПК 3.5.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслу-

живания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью, кондицией сы-

рья; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-
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бинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо-

лодные блюда из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом холодных блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, го-

товые холодные блюда из рыбы, нерыбного 

водного сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; сервировать для подачи с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; рассчитывать сто-

имость холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 
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вести учет реализованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональ-

ных; 

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 гармо-

ничных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания 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 приго-

товления холодных блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-
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щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

требования к безопасности хранения холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словар-

ный запас на иностранном языке 

 ПК 3.6.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 
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контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо-

лодные блюда из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при кулинарной об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых холод-

ных 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 ассортимен-

та;  

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

блюд, готовые блюда для организации хра-

нения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потреби-

телей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
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вести учет реализованных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с при-

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 

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 гармо-

ничных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, го-

товых горячих блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимен-

та;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-
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ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо-

женных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопас-

ности хранения холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словар-

ный запас на иностранном языке 

 ПК 3.7.  

Осуществлять разработ-

ку, адаптацию рецептур 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок, в том числе автор-

ских, брендовых, регио-

нальных с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вку-

совых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей 

заказа, требований по безопасности продук-

ции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком-

понентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с уче-

том  способа последующей термической об-

работки; 

комбинировать разные методы приготовле-

ния холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом особенностей заказа, требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптиро-

ванной рецептуры и анализировать резуль-
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тат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок с учетом особенно-

стей заказа, сезонности, форм и методов об-

служивания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок по действующим методи-

кам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адап-

тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, закус-

ки, разработанную документацию) руковод-

ству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традицион-

ные и инновационные методы, техники  при-

готовления холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и ин-

новационные способы приготовления, хране-

ния (непрерывный холод,  шоковое охлажде-

ние и заморозка, заморозка с использованием 

жидкого  азота, инновационные способы до-

зревания овощей и фруктов, консервирова-

ния и прочее); 

современное высокотехнологиченое обору-

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сырья 

и продуктов, выхода холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, со-

ставления технологической документации по 

ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

ВД.04 Организа-

ция и ведение 

процессов приго-

товления,  

оформления и 

подготовки к реа-

лизации холодных 

и горячих десер-

тов, напитков 

ПК 4.1.  

Организовывать подго-

товку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приго-

товления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с инструк-

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабо-

чих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабри-

катов в соответствии с заказом, планом рабо-
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сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

циями и регламентами ты и контроле их хранения и расхода с уче-

том ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хра-

нение, расход пищевых продуктов и матери-

алов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; контролировать ротацию неис-

пользованных продуктов в процессе произ-

водства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и го-

рячих 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 прие-

мы безопасной эксплуатации, контролиро-

вать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря 

и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охра-

ны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты, разъяснять ответственность за несо-

блюдение санитарно-гигиенических  требо-

ваний, техники безопасности, пожарной без-

опасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользован-

ных полуфабрикатов, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопас-

ности, техники безопасности при выполне-

нии работ; 

санитарно-гигиенические требования к про-

цессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 
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пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности по-

луфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санита-

рии 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 инстру-

ментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

 ПК 4.2.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных десертов слож-

ного  ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных десертов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  
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приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов фруктов, 

ягод, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо-

лодные десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особен-

ностей заказа, способа подачи блюд, требо-

ваний к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта в процессе приготов-

ления; 

обеспечивать безопасность готовой продук-

ции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим спо-

собом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десер-

ты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных де-

сертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных хо-

лодных десертов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслужива-

ния; 

контролировать температуру подачи холод-

ных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинар-

ную продукцию с учетом требований к без-

опасности 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 потре-

бителем на раздаче; 
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консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных десертов сложного приго-

товления, 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 гармо-

ничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отде-

лочных полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, слад-

ких соусов к ним, правила композиции, кор-

рекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления холодных десертов сложного ас-

сортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, отделочных полуфабрика-

тов, полуфабрикатов теста промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления холодных десертов сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод-
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ных десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холод-

ных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холод-

ных десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потре-

бителя 

 ПК 4.3.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих десертов сложно-

го ассортимента с уче-

том потребностей раз-

личных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих десертов сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав го-

рячих десертов сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодной кулинарной 

продукции 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го-

рячие десерты сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи блюд, требова-
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ний к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта в процессе приготов-

ления; 

обеспечивать безопасность готовой продук-

ции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим спо-

собом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десер-

ты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих де-

сертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных го-

рячих десертов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслужива-

ния; 

контролировать температуру подачи горячих 

десертов; 

организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинар-

ную продукцию с учетом требований к без-

опасности 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 потре-

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих десертов сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов к ним; 
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характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов слож-

ного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармо-

ничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов про-

мышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, слад-

ких соусов к ним, напитков, правила компо-

зиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления горячих десертов сложного ассор-

тимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления горячих десер-

тов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления горячих десертов сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя-

чих десертов, напитков сложного ассорти-

мента; 

температура подачи горячих десертов слож-

ного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потре-

бителя 
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 ПК 4.4.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных напитков слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-

ными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных напитков сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодной кулинарной 

продукции 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо-

лодные напитки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особен-

ностей заказа, способа подачи блюд, требо-

ваний к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта в процессе приготов-

ления; 

обеспечивать безопасность готовой продук-

ции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные напитки;  

оценивать качество органолептическим спо-

собом; 
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предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напит-

ки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных хо-

лодных напитков; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслужива-

ния; 

контролировать температуру подачи холод-

ных напитков; 

организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинар-

ную продукцию с учетом требований к без-

опасности 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 напит-

ков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных напитков сложного приго-

товления, 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 гармо-

ничных десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
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ассортимент вкусовых добавок, сиропов, со-

ков промышленного производства и вариан-

ты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, прави-

ла композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления холодных напитков сложного ас-

сортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления холодных напитков сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод-

ных напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холод-

ных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холод-

ных напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потре-

бителя 

 ПК 4.5.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих напитков сложно-

го ассортимента с уче-

том потребностей раз-

личных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих напитков сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель-
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ными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав го-

рячих напитков сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями зака-

за, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на ос-

нове принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го-

рячих напитков сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи блюд, требова-

ний к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта в процессе приготов-

ления; 

обеспечивать безопасность готовой продук-

ции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие напитки;  

оценивать качество органолептическим спо-

собом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напит-

ки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих 

напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных го-

рячих напитков; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслужива-

ния; 

контролировать температуру подачи горячих 

напитков; 

организовывать хранение сложных горячих 
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напитков с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинар-

ную продукцию с учетом требований к без-

опасности 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 потре-

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих напитков сложного приго-

товления, 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 слож-

ного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармо-

ничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, прави-

ла композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приго-

товления горячих напитков сложного ассор-

тимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления горячих 
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напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пи-

щевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления горячих напитков сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо-

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя-

чих напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков слож-

ного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потре-

бителя 

 ПК 4.6.  

Осуществлять разработ-

ку, адаптацию рецептур 

холодных и горячих де-

сертов, напитков, в том 

числе авторских, брен-

довых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вку-

совых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей 

заказа, требований по безопасности продук-

ции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком-

понентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных и горя-

чих десертов, напитков, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом  

способа последующей термической обработ-

ки; 

комбинировать разные методы приготовле-

ния холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптиро-

ванной рецептуры и анализировать резуль-

тат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих де-

сертов, напитков с учетом особенностей за-
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каза, сезонности, форм и методов обслужи-

вания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых холодных и горячих десертов, 

напитков по действующим методикам, с уче-

том норм отходов и потерь при приготовле-

нии; 

оформлять акт проработки новой или адап-

тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

холодные и горячие десерты, напитков, раз-

работанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традицион-

ные и инновационные методы, техники при-

готовления холодных и горячих десертов, 

напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и ин-

новационные способы приготовления, хране-

ния (непрерывный холод, шоковое охлажде-

ние и заморозка, заморозка с использованием 

жидкого  азота, инновационные способы до-

зревания овощей и фруктов, консервирова-

ния и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудо-

вание и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья 

и продуктов, выхода холодных и горячих де-

сертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, со-

ставления технологической документации по 

ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков 

ВД.05 Организа-

ция и ведение 

процессов приго-

товления, оформ-

ления и подготов-

ки к реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

ПК 5.1.  

Организовывать подго-

товку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приго-

товления хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий разнооб-

разного ассортимента в 

соответствии с инструк-

циями и регламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабо-

чих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ре-

сурсосбережения и обеспечения безопасно-

сти 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  
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дов и форм об-

служивания 

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для 

производства хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; 

распределить задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать прие-

мы безопасной эксплуатации производствен-

ного инвентаря и технологического оборудо-

вания; 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических  требований, тех-

ники безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное раз-

мещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в со-

ответствии с видом работ требованиями ин-

струкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охра-

ны труда на рабочем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопас-

ности, техники безопасности при выполне-

нии работ; 

санитарно-гигиенические требования к про-

цессам производства продукции, в том числе 

система анализа, оценки и управления  опас-

ными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов,  

качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой продук-

ции; 

способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения качества и без-

опасности кондитерской продукции соб-

ственного производства и последующей про-

верки понимания персоналом своей ответ-

ственности 

требования охраны труда, пожарной безопас-

ности и производственной санитарии в орга-

низации питания; 

виды, назначение, правила безопасной экс-
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плуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологи-

ческих операций, современные методы, тех-

ника обработки, подготовки сырья и продук-

тов;  

возможные последствия нарушения санита-

рии 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, предназначен-

ных для последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации обо-

рудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаков-

ки на вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 ПК 5.2.  

Осуществлять приго-

товление, хранение от-

делочных полуфабрика-

тов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к использованию отделочных полуфабрика-

тов для хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оцени-

вать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецеп-

турой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные продук-

ты; 

контролировать, осуществлять выбор, прово-

дить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав отделочных полуфабрика-

тов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные про-

дукты для приготовления отделочных полу-

фабрикатов; 
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контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, 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 требо-

ваний по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, при-

менять, комбинировать различные способы 

приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и конди-

терских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, после-

довательности 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 полуфаб-

рикатов; 

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах приго-

товления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до 

определенного вкуса, консистенции (тексту-

ры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания в процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления отделочных полу-

фабрикатов с учетом норм взаимозаменяемо-

сти; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать техноло-

гическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных по-

луфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом требо-

ваний по безопасности, соблюдения режима 
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хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовле-

ния, назначение  отделочных полуфабрика-

тов; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

ассортимент, характеристика, правила при-

менения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отде-

лочных полуфабрикатов 

 ПК 5.3.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление, подготов-

ку к реализации хлебо-

булочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного  ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к 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: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оцени-

вать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецеп-

турой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные продук-

ты; 

контролировать, проводить взвешивание, от-

меривать продукты, входящие в состав хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные про-

дукты для приготовления хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного  ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-
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бинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хле-

ба сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требо-

ваний по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, при-

менять, комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента 

с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и конди-

терских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, после-

довательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: 

замеса теста, расстойки, выпечки хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии 

с изменением выхода хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистен-

ции; 

определять степень готовности хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

владеть техниками, контролировать приме-

нение техник, приемов замеса различных ви-

дов теста, формования хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба вручную и с по-

мощью средств малой механизации, выпечки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания в процессе приготовления хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ас-

сортимента с учетом норм взаимозаменяемо-
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сти; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать техноло-

гическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервиро-

вать и презентовать хлебобулочные изделия 

и праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного  ассор-

тимента при их порционировании (комплек-

товании); 

контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хле-

ба сложного  ассортимента с учетом требова-

ний по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упако-

вочных материалов, эстетично упаковывать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб 

на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного  ас-

сортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба  

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовле-

ния  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 экс-

плуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хле-

ба сложного  ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

ассортимент, характеристика, правила при-

менения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформ-
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ления хлебобулочных изделий и празднично-

го хлеба сложного  ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для от-

пуска с раздачи, прилавка, контейнеров для 

отпуска на вынос хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ас-

сортимента; 

требования к безопасности хранения хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента 

 ПК 5.4.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление, подготов-

ку к реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к использованию мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания, обеспече-

ния режима ресурсосбережения и безопасно-

сти готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оцени-

вать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецеп-

турой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные продук-

ты; 

контролировать, проводить взвешивание, от-

меривать продукты, входящие в состав муч-

ных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные про-

дукты для приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ас-
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сортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требо-

ваний по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, при-

менять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств исполь-

зуемых продуктов и кондитерских полуфаб-

рикатов промышленного производства, тре-

бований 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 ассортимен-

та сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии 

с изменением выхода мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистен-

ции; 

определять степень готовности мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать приме-

нение техник, приемов замеса различных ви-

дов теста, формования мучных кондитерских 

изделий вручную и с помощью средств ма-

лой механизации, выпечки, отделки, серви-

ровки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимен-

та; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента с уче-

том норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать техноло-

гическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных конди-

терских изделий перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервиро-
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вать и презентовать мучные кондитерские 

изделия с учетом требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их пор-

ционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента с учетом требований по безопас-

ности;  

контролировать выбор контейнеров, упако-

вочных материалов, эстетично упаковывать 

мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовле-

ния мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

ассортимент, характеристика, правила при-

менения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для от-

пуска с раздачи, прилавка, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимен-

та; 
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правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимен-

та 

 ПК 5.5.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление, подготов-

ку к реализации пирож-

ных и тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки 

к реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания, обеспечения ре-

жима ресурсосбережения и безопасности го-

товой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оцени-

вать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецеп-

турой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные продук-

ты; 

контролировать, проводить взвешивание, от-

меривать продукты, входящие в состав муч-

ных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные про-

дукты для приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требо-

ваний по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, при-

менять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изде-



79 

лий сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств исполь-

зуемых продуктов и кондитерских полуфаб-

рикатов промышленного производства, тре-

бований 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 ассортимен-

та сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии 

с изменением выхода мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистен-

ции; 

определять степень готовности мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать приме-

нение техник, приемов замеса различных ви-

дов теста, формования мучных кондитерских 

изделий вручную и с помощью средств ма-

лой механизации, выпечки, отделки, серви-

ровки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимен-

та; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента с уче-

том норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать техноло-

гическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных конди-

терских изделий перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервиро-

вать и презентовать мучные кондитерские 

изделия с учетом требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их пор-

ционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента с учетом требований по безопас-

ности;  

контролировать выбор контейнеров, упако-
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вочных материалов, эстетично упаковывать 

мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовле-

ния  мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

ассортимент, характеристика, правила при-

менения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для от-

пуска с раздачи, прилавка, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимен-

та; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимен-

та 

 ПК 5.6.  

Осуществлять разработ-

ку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональ-

ных с учетом потребно-

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 
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стей различных катего-

рий потребителей 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вку-

совых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей 

заказа, требований по безопасности продук-

ции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком-

понентов; 

выбирать форму, текстуру  хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных, с уче-

том  способа последующей термической об-

работки; 

комбинировать разные методы приготовле-

ния хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, с учетом особенностей заказа, тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптиро-

ванной рецептуры и анализировать резуль-

тат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм и методов обслужи-

вания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий по действующим методи-

кам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адап-

тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские изде-

лия, разработанную документацию) руковод-

ству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традицион-

ные и инновационные методы, техники  при-

готовления хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и ин-

новационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудо-

вание и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сырья 

и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 
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правила оформления актов проработки, со-

ставления технологической документации по 

ее результатам; 

правила расчета себестоимости хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 

ВД.06 Организа-

ция и контроль 

текущей деятель-

ности подчинен-

ного персонала 

ПК 6.1.  

Осуществлять разработ-

ку ассортимента кули-

нарной и кондитерской 

продукции, различных 

видов меню с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассорти-

мента кулинарной и кондитерской продук-

ции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изде-

лий, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

презентации нового меню, новых блюд, ку-

линарных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

анализировать потребительские предпочте-

ния посетителей, меню конкурирующих и 

наиболее популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

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 концеп-

ции ресторана, числа конкурирующих пози-

ций в меню; 

рассчитывать цену на  различные виды кули-

нарной и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд,  кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом 

профиля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные опи-

сания блюд; 

выбирать формы и методы презентации ме-

ню, взаимодействовать с руководством, по-

требителем в целях презентации новых блюд 

меню; 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе блюд в новом  меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в меню и  исполь-

зовать различные способы оптимизации ме-

ню 

Знания: 

актуальные направления, тенденции ресто-
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ранной моды в области ассортиментной по-

литики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции  ресторана 

и меню; 

названия основных продуктов и блюд в раз-

личных странах, в том числе на иностранном 

языке; 

ассортимент блюд, составляющих классиче-

ское ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в насто-

ящее время; 

принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические  варианты 

и актуальные закономерности сочетаемости 

блюд и алкогольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой 

точек зрения, организаций питания с разной 

ценовой категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияю-

щие на цену кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской продукции в ор-

ганизации питания; 

правила расчета энергетической ценности 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализирован-

ного программного обеспечения для разра-

ботки меню, расчета стоимости кулинарной и 

кондитерской продукции; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке, техника общения, ориентированная на 

потребителя 

 ПК 6.2.  

Осуществлять текущее 

планирование, коорди-

нацию деятельности 

подчиненного персона-

ла с учетом взаимодей-

ствия с другими подраз-

делениями 

 

 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования дея-

тельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного 

персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания 

и другими структурными подразделениями 

организации питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потреб-

ности организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разра-

батывать и осуществлять мероприятия по мо-
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тивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основ-

ные производственные показатели, стои-

мость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную доку-

ментацию; 

организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их вли-

яние на планирование работы брига-

ды/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации 

питания; 

методы эффективного планирования работы 

бригады/команды; 

методы привлечения членов брига-

ды/команды к процессу планирования рабо-

ты; 

методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 

способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ 

членами бригады/команды, поощрения чле-

нов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бри-

гадира на производстве; 

принципы разработки должностных обязан-

ностей, графиков работы и табеля учета ра-

бочего времени; 

правила работы с документацией, составле-

ние и ведение которой входит в обязанности 

бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулиру-

ющие область личной ответственности бри-

гадира; 

структура организаций питания различных 

типов, методы осуществления взаимосвязи 

между подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения про-

блем в работе, эффективного общения в бри-

гаде/команде; 

психологические типы характеров работни-

ков 

 ПК 6.3.  

Организовывать ре-

сурсное обеспечение 

деятельности подчи-

ненного персонала 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения дея-

тельности подчиненного персонала;  

контроле  хранения запасов, обеспечении со-

хранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 
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оценивать потребности, обеспечивать нали-

чие материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять до-

кументацию по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе производ-

ства; 

определять потребность в производственном 

персонале для выполнения производственной 

программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, то-

варное соседство сырья, продуктов в процес-

се хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать 

сохранность запасов 

составлять акты списания (потерь при хране-

нии) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых продуктов в 

организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при 

хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химиче-

ские и прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, небла-

гоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персо-

нала в области безопасности хранения пище-

вых продуктов и ответственности за хране-

ние продуктов и последующей проверки по-

нимания персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холо-

дильного и морозильного оборудования и 

требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях пита-

ния; 

методы контроля возможных хищений запа-

сов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); 

современные тенденции в области обеспече-

ния сохранности запасов на предприятиях 

питания 
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 ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персона-

ла 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в 

области организации и контроля работы про-

изводственного персонала (определять объ-

екты контроля, периодичность и формы кон-

троля) 

контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности персона-

ла 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напит-

ков; 

органолептически оценивать качество гото-

вой кулинарной и кондитерской продукции, 

проводить бракераж, вести документацию по 

контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства ку-

линарной и кондитерской продукции, опре-

делять критические точки контроля качества 

и безопасности продукции в процессе произ-

водства; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 

организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области орга-

низации питания различных категорий по-

требителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной без-

опасности, 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 приготов-

ления кулинарной и кондитерской продук-

ции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни 

для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональ-

ные обязанности и области ответственности 
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поваров, кондитеров, пекарей и других кате-

горий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки 

качества работ исполнителей; 

схема, правила проведения производственно-

го контроля;  

основные производственные показатели под-

разделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета 

и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой про-

дукции; 

современные тенденции и передовые техно-

логии, процессы приготовления продукции 

собственного производства;  

правила составления графиков выхода на ра-

боту 

 ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, обу-

чение поваров, конди-

теров, пекарей и других 

категорий работников 

кухни на рабочем месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондитеров, 

пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем ме-

сте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности 

подчиненного персонала, определять потреб-

ность в обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирова-

ния; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с 

политикой предприятия в области обуче-

ния; 

объяснять риски нарушения инструкций, ре-

гламентов организации питания, ответствен-

ность за качество и безопасность готовой 

продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, ин-

структажи с  демонстрацией приемов, мето-

дов приготовления, оформления и подготов-

ки к реализации кулинарной и кондитерской 

продукции в соответствии с инструкциями, 

регламентами, приемов безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, ин-

вентаря, инструментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персо-

нала; 

формы и методы профессионального обуче-

ния на рабочем месте; 
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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 обла-

сти обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обуче-

ния персонала;  

методики обучения в процессе трудовой дея-

тельности; 

принципы организации тренингов, ма-

стер-классов, тематических инструктажей, 

дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные документы 

в области дополнительного профессиональ-

ного образования и обучения; 

современные тенденции в области обучения 

персонала на рабочем месте и оценки резуль-

татов обучения 

ВД.07 Выполне-

ние работ по од-

ной или несколь-

ким профессиям 

рабочих, должно-

стям служащих 

16399 Официант Практический опыт:  

Прием и оформление заказа на бронирование 

столика 

Прием и оформление заказа на продукцию на 

вынос и на доставку 

Предоставление информации об организации 

питания 

Ведение учета заказанных столиков в зале 

организации питания 

Умения: 

Прием и оформление заказа на бронирование 

столика 

Прием и оформление заказа на продукцию на 

вынос и на доставку 

Предоставление информации об организации 

питания 

Ведение учета заказанных столиков в зале 

организации питания 

Осуществлять прием заказов по телефону, 

через веб-ресурсы, мобильные приложения 

Использовать мессенджеры, чат-боты для 

приема заказа и первичного консультирова-

ния 

Вносить и редактировать данные в системе 

управления взаимоотношениями с клиентами 

Знания: 

Прием и оформление заказа на бронирование 

столика 

Прием и оформление заказа на продукцию на 

вынос и на доставку 

Предоставление информации об организации 

питания 
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Ведение учета заказанных столиков в зале 

организации питания 

Осуществлять прием заказов по телефону, 

через веб-ресурсы, мобильные приложения 

Использовать мессенджеры, чат-боты для 

приема заказа и первичного консультирова-

ния 

Вносить и редактировать данные в системе 

управления взаимоотношениями с клиентами 

Нормативные правовые акты Российской 

Федерации, регулирующие деятельность ор-

ганизаций питания 

Порядок и процедура приема заказа на бро-

нирование столиков и продукции на вынос и 

доставку 

Правила регистрации заказов на бронирова-

ние столиков и продукцию на вынос и до-

ставку 

Стандарты приема входящих звонков 

Стандарты приема входящих сообщений, по-

лученных через мессенджеры 

Этикет телефонного разговора и общения в 

мессенджерах 

 

Раздел 5. Структура образовательной программы 

ОПОП СПО включает в себя: 

Учебный план (приложение №1) 

Календарный учебный график (приложение №2) 

Рабочие программы учебных дисциплин (модулей) (приложение №3) 

Фонды оценочных средств (приложение №4) 

Программы учебной и производственной практик (приложение №5) 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

(приложение №6) 

5.1. Учебный план  

Содержание обучения по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело определяется учебным планом, разработанным в соответствии с 

ФГОС СПО и утвержденным директором колледжа. 

Учебный план определяет качественные и количественные характери-

стики ОПОП СПО: 

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

по семестрам; 
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- перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их со-

ставных элементов; 

- последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных 

модулей; 

- виды учебных занятий; 

- распределение различных форм промежуточной аттестации по годам 

обучения и по семестрам; 

- объёмные показатели подготовки и проведения итоговой аттестации. 

Образовательная программа имеет следующую структуру: профессио-

нальная подготовка: общий гуманитарный и социально-экономический, мате-

матический и общий естественнонаучный цикл, общепрофессиональный цикл, 

профессиональный цикл, государственная итоговая аттестация. В общем гума-

нитарном и социально-экономическом цикле, математическом и общем есте-

ственнонаучном цикле, общепрофессиональном цикле, профессиональном цик-

ле выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавате-

лем по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное заня-

тие, консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональном цикле), 

самостоятельной работы обучающихся и включена промежуточная аттестация 

(консультации перед экзаменом, экзамен). 

Обязательная часть основной профессиональной образовательной про-

граммы направлена на формирование общих и профессиональных компетен-

ций, предусмотренных ФГОС СПО. Объем обязательной части без учета объе-

ма государственной итоговой аттестации составляет 70 процентов от общего 

объема времени, отведенного на освоение образовательной программы. 

Вариативная часть образовательной программы объемом не менее 30 

процентов от общего объема времени, отведенного на освоение образователь-

ной программы, дает возможность дальнейшего развития общих и профессио-

нальных компетенций, в том числе за счет расширения видов деятельности, а 

также профессиональных компетенций, необходимых для обеспечения конку-

рентоспособности выпускника в соответствии с потребностями регионального 

рынка труда, а также с учетом требований цифровой экономики.  
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Содержание образовательной программы обновлено с учетом предложе-

ний и запросов работодателей.  

Объем времени на вариативную часть циклов - 1296 ч. использован на 

возможность расширения основного(ых) вида(ов) деятельности, к которым 

должен быть готов выпускник, освоивший образовательную программу, со-

гласно получаемой квалификации, углубления подготовки обучающегося, а 

также получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального 

рынка труда следующим образом:  

на увеличение обязательной части общего гуманитарного и социально-

экономического цикла – 264 ч., включая введение дополнительных дисциплин: 

Основы финансовой грамотности – 54 ч; 

Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний – 42 ч; 

на увеличение обязательной части математического и общего естествен-

нонаучного цикла – 38 ч; 

на увеличение обязательной части общепрофессионального цикла – 218 

ч., включая введение дисциплины «Универсальные компетенции в профессио-

нальной деятельности» - 36 ч; 

на увеличение обязательной части профессионального цикла - 776 ч.. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, 

которая осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с 

формой, определяемой образовательной организацией, и оценочными материа-

лами, позволяющими оценить достижение запланированных по отдельным 

дисциплинам (модулям) и практикам результатов обучения. 

Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации обучаю-

щихся не превышает 8 экзаменов в учебном году, количество зачётов не пре-

вышает 10, в указанное количество не входят экзамены и зачёты по физической 

культуре. Зачёты, дифференцированные зачёты проводятся за счёт учебного 

времени, отводимого на изучение дисциплины, междисциплинарного курса, не 

предполагают отдельного дня на проведение. 
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Консультации для обучающихся предусмотрены из времени, отводимого 

на изучение дисциплины и из объема времени, выделенного на промежуточную 

аттестацию. Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, 

письменные, устные. Распределение часов консультаций осуществляется с уче-

том номенклатуры дисциплин, междисциплинарных курсов, профессиональных 

модулей, выносимых на промежуточную аттестацию. 

Курсовые проекты (работы) являются видом учебной работы и реализу-

ются в пределах времени, отведенного на изучение. 

Курсовые работы запланированы по междисциплинарным курсам: 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчинен-

ного персонала. 

В объем времени входят все формы аудиторной нагрузки по сопровож-

дению курсовых работ (проектов) обучающихся преподавателями, в т. ч. Разъ-

яснение особенностей курсового проектирования, знакомство с правилами 

оформления работ (проектов), обсуждение содержания работ, помощь в расче-

тах, проверка текстов и т. п. 

Самостоятельная работа студентов составляет в целом по образователь-

ной программе 242 часов (5,0%), носит практико-ориентированный характер, 

проводится с целью: 

- формирования и развития профессиональных и общих компетенций и 

их элементов: знаний, умений, практического опыта в соответствии с требова-

ниями ФГОС СПО и запросами работодателей; 

- развития познавательных способностей и активности студентов: твор-

ческой инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности; 

- формирования самостоятельности профессионального мышления: спо-

собности к профессиональному и личностному развитию, самообразованию и 

самореализации;  
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- развития культуры межличностного общения, взаимодействия между 

людьми, формирования умений работы в команде, эффективного общения с 

коллегами, руководством, потребителями. 

Формы самостоятельной работы устанавливают преподаватели при раз-

работке рабочих программ дисциплин; междисциплинарных курсов, определя-

ются степенью подготовленности студентов, содержанием дисциплины, меж-

дисциплинарного курса. Самостоятельная работа выполняется студентами по 

заданию и при методическом руководстве преподавателя, но без его непосред-

ственного участия, проверяется и оценивается педагогом. 

Обязательная часть общего гуманитарного и социально-экономического 

цикла предусматривает изучение обязательных дисциплин: «Основы филосо-

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

«Физическая культура», «Психология общения». 

Дисциплина «Физическая культура» способствует формированию физи-

ческой культуры выпускника и способности направленного использования 

средств физической культуры и спорта для сохранения и укрепления здоровья, 

психофизической подготовки к профессиональной деятельности, предупрежде-

нию профессиональных заболеваний. Общий объем дисциплины «Физическая 

культура» составляет 208 академических часа. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья образовательная организация устанавливает особый порядок освоения 

дисциплины «Физическая культура» с учетом состояния их здоровья. 

Обязательная часть общепрофессионального цикла образовательной 

программы предусматривает изучение следующих дисциплин: Микробиология, 

физиология питания, санитария и гигиена, организация хранения и контроль 

запасов и сырья, техническое оснащение организаций питания, охрана труда, 

информационные технологии в профессиональной деятельности, безопасность 

жизнедеятельности, правовые основы профессиональной деятельности, основы 

экономики, менеджмента и маркетинга, универсальные компетенции в профес-

сиональной деятельности. 
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Дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» представлена в объеме 

80 академических часов, из них на освоение основ военной службы (для 

юношей)/ основ медицинских знаний (для девушек) - 48 часов.  

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы в соответ-

ствии с п.1 ст.13 Федерального закона «О воинской обязанности и военной 

службе» от 28 марта 1998 г. №53-ФЗ и Приказом Минобороны РФ и Министер-

ства образования и науки РФ от 24 февраля 2010 г. N 96/134 "Об утверждении 

Инструкции об организации обучения граждан Российской Федерации началь-

ным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в 

образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образо-

вательных учреждениях начального профессионального и среднего профессио-

нального образования и учебных пунктах". 

В общепрофессиональный цикл, по запросу работодателей, включена 

дисциплина «Универсальные компетенции в профессиональной деятельности» 

в объёме 36 академических часов. Дисциплина необходима для ознакомления с 

универсальными компетенциями, понимания сущности каждой компетенции и 

их влияния на эффективность учебной и профессиональной деятельности, осво-

ения способов развития компетенций, совершенствования имеющихся и фор-

мирование отсутствующих компетенций, построение планов на будущее в ча-

сти самообразования. 

Профессиональный учебный цикл состоит из профессиональных моду-

лей в соответствии с видами деятельности. В состав профессионального модуля 

входит один или несколько междисциплинарных курсов. 

Профессиональный цикл ОПОП СПО включает профессиональные мо-

дули:  

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
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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 слож-

ного 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 ас-

сортимента 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 слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабо-

чих, должностям служащих: по профессии 16399 Официант. 

Реализация программы модуля предполагает обязательную практиче-

скую подготовку, являющуюся обязательной частью рабочей программы про-

фессионального модуля и представляющую собой вид учебных занятий, обес-

печивающих практико-ориентированную подготовку, связанную с необходимо-

стью участия обучающихся профессиональной деятельности для достижения 

результатов освоения образовательных программ. 

В соответствии с Федеральным законом от 02.12.2019 г. N403-ФЗ «О 

внесении изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской Фе-

дерации» и отдельные законодательные акты Российской Федерации", (Статья 

1, подпункт в) практическая подготовка - форма организации образовательной 

деятельности при освоении образовательной программы в условиях выполне-

ния обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей профес-

сиональной деятельностью и направленных на формирование, закрепление, 



96 

развитие практических навыков и компетенции по профилю соответствующей 

образовательной программы. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки орга-

низована на всех курсах обучения, охватывает как отдельные учебные предме-

ты (дисциплины) и курсы общеобразовательного цикла, так и дисциплины (мо-

дули) всех других циклов (всех видов практики), предусмотренных учебным 

планом образовательной программы, чередуясь с другими формами обучения. 

Объем организации учебных занятий в форме практической подготовки 

по отдельным циклам учебного плана может быть различен. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального 

модуля по виду деятельности и может реализовываться как концентрированно в 

несколько периодов, так, и рассредоточено, чередуясь с теоретическими заня-

тиями в рамках профессиональных модулей (см. Календарный учебный гра-

фик). 

ФГОС предусматриваются следующие виды практики: учебная и произ-

водственная. В соответствии с ФГОС, объем профессионального цикла образо-

вательной программы, выделяемый на проведение практики:  

1260 ч., из них 1080 ч. обязательная часть, 180 ч. вариативная часть. 

Отдельно выделяется преддипломная практика в объёме 144ч.  

Учебная практика по специальности направлена на формирование у 

обучающихся умений, приобретение первоначального опыта и реализуется в 

рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по основным видам професси-

ональной деятельности для последующего освоения ими общих и профессио-

нальных компетенций по избранной специальности. 

Учебная практика реализуется в мастерских Колледжа, в которых име-

ется оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие вы-

полнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессио-

нальных модулей, отвечающего потребностям отрасли и требованиям работо-

дателей. 

Практика по профилю специальности направлена на формирование сту-

дентов общих и профессиональных компетенций, приобретение практического 



97 

опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по каж-

дому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО 

по специальности.  

Производственная практика проводится в организациях (предприятиях), 

осуществляющих деятельность по профилю соответствующей образовательной 

программы. Имеющиеся базы практики студентов обеспечивают возможность 

прохождения практики всеми студентами в соответствии с учебным планом. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты ди-

пломной работы и демонстрационного экзамена. 

Время, отводимое на проведение ГИА, отражено в учебном плане, со-

гласно требованиям ФГОС СПО. 

По завершению освоения ППССЗ СПО выпускникам выдается диплом о 

среднем профессиональном образовании.  

Объем недельной образовательной нагрузки обучающихся по программе 

не может превышать 36 академических часа, и включает все виды работы во 

взаимодействии с преподавателем и самостоятельную учебную работу. 

Продолжительность учебной недели составляет шесть дней. Для всех 

видов аудиторных занятий академический час устанавливается продолжитель-

ностью 45 минут (одно учебное занятие равняется двум академическим часам). 

Продолжительность учебной и производственной практики – 6 академических 

часов в день.  

Для обеспечения мобильности обучающихся на рынке труда им предла-

гаются по выбору дополнительные образовательные услуги, которые позволя-

ют углубить знания и обеспечивают возможность выбора индивидуальной об-

разовательной траектории.  

 ППССЗ реализуется с использованием электронного обучения и ди-

станционных образовательных технологий, в том числе при проведении теку-

щего контроля успеваемости, промежуточной, итоговой аттестации обучаю-

щихся. 

Учебный план представлен в приложении 1. 
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5.2. Календарный учебный график 

Календарный учебный график ежегодно утверждается директором 

колледжа, устанавливает последовательность и продолжительность реализации 

ППССЗ: продолжительность обучения по дисциплинам, продолжительность 

промежуточной аттестации, практик, государственной итоговой аттестации, 

каникул обучающихся. 

Начало учебного года 1 сентября и заканчивается согласно учебному 

плану. 

Окончание учебного года на каждом курсе определяется 

распределением бюджета времени по курсам данного учебного плана. 

Продолжительность учебной недели - шестидневная. 

В каждом учебном году по 2 семестра, завершаемых промежуточной 

аттестацией. 

Общая продолжительность каникул в учебном году составляет 8 - 11 

недель, в том числе не менее 2-х недель в зимний период. 

Учебная практика и производственная практика проводятся 

концентрированно в несколько периодов или рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

На государственную итоговую аттестацию ФГОС СПО выделено 216 ч 

(6 недель) 

Календарный учебный график представлен в приложении 2.  

5.3. Рабочие программы предметов, дисциплин и профессиональных модулей  

Неотъемлемой частью ОПОП СПО специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело являются рабочие программы предметов, дисциплин, про-

фессиональных модулей, включенных в учебный план ППССЗ. 

Рабочие программы составлены в соответствии с требованиями ФГОС 

СПО, ПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, с уче-

том мнения работодателей, применительно к вариативной части. 
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В рабочих программах учебных курсов, дисциплин (модулей, практик) 

предусмотрено выполнение отдельных видов работ, связанных с будущей про-

фессиональной деятельностью, в форме практической подготовки. 

Перечень рабочих программ предметов, дисциплин и профессиональных 

модулей представлен ниже:  

Профессиональная подготовка: 

Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОГСЭ.04 Физическая культура 

ОГСЭ.05 Психология общения 

ОГСЭ.06 Основы финансовой грамотности  

ОГСЭ.07 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

ЕН.01 Химия 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

Общепрофессиональный цикл 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Охрана труда 

ОП.05 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОП.06 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.07 Правовые основы профессиональной деятельности  

ОП.08 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.09 Универсальные компетенции в профессиональной деятельности 

Профессиональный цикл 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 
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ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих: по профессии 16399 Официант. 

Рабочие программы предметов, дисциплин и профессиональных модулей 

представлены в приложении 3 (хранятся в электронном виде). 

Фонды оценочных средств представлены в приложении 4 (хранятся в 

электронном виде). 

5.4. Программы учебной и производственных практик  

Практика реализуются в форме практической подготовки и предусмат-

ривают выполнение, моделирование обучающимися практических видов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, прибли-

женных к производственным. 

Учебная и производственная практики проводятся образовательной ор-

ганизацией при освоении обучающимися профессиональных компетенций в 

рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентриро-
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ванно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими 

занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образова-

тельной организацией по каждому виду практики. 

Колледж самостоятельно разрабатывает, планирует и утверждает в 

учебном плане все виды и этапы практики в соответствии с ОПОП СПО с уче-

том договоров с организациями; определяет совместно с организациями проце-

дуру оценки общих и профессиональных компетенций обучающегося, освоен-

ных им в ходе прохождения практики; разрабатывает и согласовывает с органи-

зациями программы практик, формы отчетности и оценочный материал про-

хождения практики. 

Практическое обучение нацелено на закрепление теоретических знаний 

на основе изучения работы конкретных организаций, формирование необходи-

мых умений и профессиональных компетенций по специальности, практиче-

ское освоение современных технологий, оборудования и т.д., приобретение 

профессионального опыта, с конкретизированными конечными результатами 

обучения в виде компетенций, умений и знаний, приобретаемого практического 

опыта. 

Учебная и производственная практики проводятся по профессиональ-

ным модулям и являются его составными частями. 

По всем видам практики разработаны рабочие программы и определены 

формы промежуточной аттестации. 

Аттестация по итогам практики проводится с учетом (или на основании) 

результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

Прохождение практики завершается дифференцированным зачетом, ко-

торый проводится за счет времени, отведенного на прохождение практики. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоро-

вья и требования по доступности. 

Задания на учебную и производственную практики, порядок их прове-

дения описаны в программах учебной и производственной практик. 



102 

Рабочие программы практики представлены в приложении 5 (хранятся 

в электронном виде) 

5.5. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

Программа воспитания обучающихся по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело разработана на основе Примерной рабочей програм-

мы воспитания по укрупненной группе 43.00.00 Сервис и туризм. 

Цель рабочей программы воспитания –. развитие личности, создание 

условий для самоопределения и социализации на основе социокультурных, ду-

ховно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и 

норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, форми-

рование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к 

памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопо-

рядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного 

отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа 

Российской Федерации, природе и окружающей среде. 

Рабочая программа воспитания реализуется в единстве учебной и воспи-

тательной деятельности с учётом направлений воспитания: 

● гражданское воспитание — формирование российской идентичности, 

чувства принадлежности к своей Родине, ее историческому и культурному 

наследию, многонациональному народу России, уважения к правам и свободам 

гражданина России; формирование активной гражданской позиции, правовых 

знаний и правовой культуры; 

● патриотическое воспитание — формирование чувства глубокой привя-

занности к своей малой родине, родному краю, России, своему народу и много-

национальному народу России, его традициям; чувства гордости за достижения 

России и ее культуру, желания защищать интересы своей Родины и своего 

народа; 

● духовно-нравственное воспитание — формирование устойчивых цен-

ностно-смысловых установок обучающихся по отношению к духовно-

нравственным ценностям российского общества, к культуре народов России, 
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готовности к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и 

ценностей многонационального российского государства; 

● эстетическое воспитание — формирование эстетической культуры, эс-

тетического отношения к миру, приобщение к лучшим образцам отечественно-

го и мирового искусства; 

● физическое воспитание, формирование культуры здорового образа 

жизни и эмоционального благополучия — формирование осознанного отноше-

ния к здоровому и безопасному образу жизни, потребности физического само-

совершенствования, неприятия вредных привычек; 

● профессионально-трудовое воспитание — формирование позитивного 

и добросовестного отношения к труду, культуры труда и трудовых отношений, 

трудолюбия, профессионально значимых качеств личности, умений и навыков; 

мотивации к творчеству и инновационной деятельности; осознанного отноше-

ния к непрерывному образованию как условию успешной профессиональной 

деятельности, к профессиональной деятельности как средству реализации соб-

ственных жизненных планов; 

● экологическое воспитание — формирование потребности экологиче-

ски целесообразного поведения в природе, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние окружающей среды, важности рацио-

нального природопользования; приобретение опыта эколого-направленной дея-

тельности; 

● ценности научного познания — воспитание стремления к познанию 

себя и других людей, природы и общества, к получению знаний, качественного 

образования с учётом личностных интересов и общественных потребностей. 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной 

работы представлены в приложении 6. 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

Требования к условиям реализации образовательной программы вклю-

чают в себя общесистемные требования, требования к материально-

техническому, учебно-методическому обеспечению, к организации воспитания 



104 

обучающихся, кадровым и финансовым условиям реализации образовательной 

программы. 

6.1. Материально-техническое оснащение образовательной программы 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории 

для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной про-

граммой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятель-

ной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техниче-

скими средствами обучения и материалами, учитывающими требования меж-

дународных стандартов. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: социально-экономических дисциплин; микробиологии, фи-

зиологии питания, санитарии и гигиены; иностранного языка; информационных 

технологий в профессиональной деятельности; безопасности жизнедеятельно-

сти и охраны труда; экологических основ природопользования; технологии ку-

линарного и кондитерского производства; организации хранения и контроля 

запасов и сырья; организации обслуживания; технического оснащения кули-

нарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской 

учебной, АРМ преподавателя, интерактивной панелью или мультимедийным 

проектором, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хране-

ния муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др. 

Мастерские: поварское дело, ресторанный сервис. 

Цеха: кулинарный цех, кондитерский цех с зонной для приготовления 

пиццы. 

Спортивный комплекс: спортивный зал. 

Залы: библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; актовый 

зал. 

6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, мастерских и баз 

практики  

Образовательная организация располагает материально-технической ба-

зой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисципли-
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нарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, преду-

смотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам.  

6.1.2.1. Кабинеты: 

оснащены оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- дидактические пособия; 

оснащены техническими средствами: 

- интерактивная доска или мультимедийный видеопроектор с экра-

ном; 

- компьютеры с лицензионным программным обеспечением; 

- интерактивная панель. 

6.1.2.2. Оснащение помещений, задействованных при организации само-

стоятельной и воспитательной работы. 

Зал «Актовый зал» оснащен оборудованием: 

- осветительная техника; 

- звуковая аппаратура (микрофоны, микрофонные стойки, микшер-

ный пульт, радиомикрофоны); 

- акустические системы; 

- видеопроектор с проекционным экраном; 

- программные системы конференцсвязи; 

- стулья; 

- трибуна. 

Зал «Библиотека» оснащен оборудованием: 

- кафедра выдачи книг; 

- стулья; 

- рабочие столы; 

- каталожные шкафы под формуляры, мультимедиа носители. 

Зал «Читальный зал с выходом в интернет» оснащен оборудованием: 

- подъемно-поворотные стулья 
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- стулья; 

- рабочие столы; 

- журнальные столы; 

- шкафы канцелярские; 

- компьютеры со специализированным программным обеспечением с 

выходом в интернет. 

6.1.2.3. Оснащение мастерских 

Мастерские «Ресторанный сервис» и «Поварское дело» оснащены обо-

рудованием и инструментами согласно инфраструктурным листам представ-

ленным в комплекте оценочной документации по демонстрационному экзаме-

ну. Полный перечень оборудования представлен в электронном виде.  

6.1.2.4. Оснащение баз практик 

Оборудование предприятий и техническое оснащение рабочих мест 

учебной и производственной практики соответствует содержанию деятельности 

и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенци-

ями по всем осваиваемым видам деятельности, предусмотренным программой с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

учебную и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских колледжа и располагает 

оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающих 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием ФГОС СПО, в том 

числе оборудованием и инструментами, используемых при проведении демон-

страционных экзаменов согласно комплекта оценочной документации.  

Производственная практика реализуется в организациях по профилю 

специальности, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональ-

ной области:  

АО "ПП "Русский хлеб" 

ООО "Британника Проджект" 

ООО "Облака" 

ООО "Прокафе" 
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Санаторий «Янтарь» - Филиал АО «РЖД-ЗДОРОВЬЕ» 

Ассоциация индустрии гостеприимства Калининградской области 

АО «Пансионат «Волна» 

ООО ЛИКК-ПЛЮС (сеть «Папаша Беппе», «Ресторан «Сачмэли») 

ООО «Первый хлебозавод» 

ООО Хлеб (ресторан "Остановка Театр") 

ИП Шиленков (ресторан "Судак") 

ИП Джунковская А.П. (ресторан "мадам Буше", Штайндамм,99 

ООО Мамина школа (ресторан "Эй Джованни!") 

ООО Алекс (ресторан "Балт") 

6.2. Учебно-методическое обеспечение образовательной программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован 

печатными и электронными учебными изданиями (включая учебники и учеб-

ные пособия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета не менее 0,25 экзем-

пляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах дисциплин (моду-

лей) в качестве основной литературы, на одного обучающегося из числа лиц, 

одновременно осваивающих соответствующую дисциплину (модуль). 

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в слу-

чае применения электронного обучения, дистанционных образовательных тех-

нологий, к современным профессиональным базам данных и информационным 

справочным системам, состав которых определяется в рабочих программах 

дисциплин (модулей) и подлежит обновлению (при необходимости). 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической до-

кументацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями 

здоровья обеспечены печатными и электронными учебными изданиями, адап-

тированными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

6.3.  Организация практической подготовки обучающихся 

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательной 

программы направлена на совершенствование модели практикоориентирован-

ного обучения, усиление роли работодателей при подготовке квалифицирован-
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ных рабочих, служащих, специалистов среднего звена путем расширения ком-

понентов (частей) образовательной программы, предусматривающих модели-

рование условий, непосредственно связанных с будущей профессиональной де-

ятельностью, а также обеспечения условий для получения обучающимися прак-

тических навыков и компетенций, соответствующих требованиям, предъявляе-

мым работодателями к квалификациям специалистов, рабочих. 

6.3.2. Образовательная организация самостоятельно проектирует реали-

зацию образовательной программы и ее отдельных частей (дисциплины, меж-

дисциплинарные курсы, профессиональные модули, практика и другие компо-

ненты) в форме практической подготовки с учетом требований ФГОС СПО и 

специфики получаемой профессии/специальности. 

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

- реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, 

выполнении курсового проектирования, всех видов практики и иных видов 

учебной деятельности; 

- предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, 

моделирование обучающимися определенных видов работ для решения прак-

тических задач, связанных с будущей профессиональной деятельностью в усло-

виях, приближенных к реальным производственным; 

- может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, 

которые предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необ-

ходимой для последующего выполнения работ, связанных с будущей профес-

сиональной деятельностью. 

6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подго-

товки может быть организована на любом курсе обучения, охватывая дисци-

плины, профессиональные модули, все виды практики, предусмотренные учеб-

ным планом образовательной программы. 

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных мастерских 

и иных структурных подразделениях образовательной организации, а также в 

специально оборудованных помещениях (рабочих местах) профильных органи-

заций на основании договора о практической подготовке обучающихся, заклю-
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чаемого между Колледжем и профильной организацией, осуществляющей дея-

тельность по профилю соответствующей образовательной программы. 

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных 

частей) могут быть оценены в рамках промежуточной и государственной ито-

говой аттестации, организованных в форме демонстрационного экзамена. 

6.4 Организация воспитания обучающихся 

Воспитание обучающихся при освоении ими основной образовательной 

программы осуществляется на основе включаемых в ППССЗ рабочей програм-

мы воспитания и примерного календарного плана воспитательной работы (при-

ложение 6). 

Рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной 

работы образовательная организация разрабатывает и утверждает самостоя-

тельно с учетом примерных рабочей программы воспитания и календарного 

плана воспитательной работы. 

В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана вос-

питательной работы имеют право принимать участие совет студентов, предста-

вители работодателей и (или) их объединений (при их наличии). 

Ведущей конечной целью воспитания является разностороннее форми-

рование и развитие личности будущего конкурентоспособного профессионала, 

обладающего высокой культурой, интеллигентностью, социальной активно-

стью, физическим здоровьем, качествами гражданина-патриота, сочетающего в 

себе профессиональные знания и умения, высокие моральные и патриотические 

качества, обладающего правовой и коммуникативной культурой, активной 

гражданской позицией. 

Реализация намеченной цели основывается на анализе эффективности и 

практическом опыте и проводится через планомерную работу администрации, 

педагогического коллектива и органов студенческого самоуправления. 

В колледже созданы условия для таких направлений воспитания, как 

гражданско-патриотическое, духовно-нравственное, спортивно-массовое, про-

филактическое, профессионально-трудовое, физическое. Созданы и условия 
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для формирования компетенций социального взаимодействия, самоорганизации 

и самоуправления, системно-деятельностного характера. 

В колледже созданы условия для проведения традиционных мероприя-

тий и культурно-массовых мероприятий к праздничным датам: День знаний, 

неделя первокурсника, День учителя, День матери, Новый год, День студента, 

23-е февраля, 8-е марта, Масленица, День Победы, Выпускной. 

Обучающиеся имеют возможность реализовывать свои творческие спо-

собности, интересы, формировать жизненные ценности, созданы условия для 

социализации личности и получения специальности. 

В колледже созданы условия для творческого развития студентов, сфор-

мирована благоприятная культурная среда: обучающиеся имеют возможность 

участвовать в творческих конкурсах, студенческом театре, заниматься в кружке 

вокала, участвовать в экскурсиях по культурно-историческим объектам города 

Калининграда и Калининградской области, встречах с известными представи-

телями медиасферы. 

Обучающиеся колледжа имеют возможность принять участие в научных 

конференциях студентов, олимпиадах по предметам, конкурсах. 

Спортивная жизнь колледжа: студенты могут принимать участие, как во 

внутриколледжных соревнованиях, так и в региональных. В колледже действу-

ют спортивные секции по игровым видам спорта, а так же открыт студенческий 

спортивный клуб «Янтарная дюна» 

Профилактика правонарушений является одной из важнейших задач 

воспитательной работы колледжа. Система профилактики работы колледжа, 

направленная на формирование у обучающихся потребности в здоровом образе 

жизни, законопослушного поведения, профилактику правонарушений, алкого-

лизма и наркомании включает: организацию мероприятий первичной профи-

лактики, правовое просвещение участников образовательного процесса, выяв-

ление обучающихся из группы риска, организацию педагогического сопровож-

дения и индивидуальной профилактической работы. На базе колледжа действу-

ет студенческое объединение «Отряд правопорядка».  
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Социокультурная среда колледжа способствует формированию общих и 

профессиональных компетенций, а также развитию социально-личностных ка-

честв обучающихся, а именно, активной гражданской позиции, становлению их 

лидерских способностей, коммуникативных и организаторских навыков, уме-

ния успешно взаимодействовать в команде. 

Данные качества позволяют выпускнику успешно работать в избранной 

сфере деятельности и быть востребованными на рынке труда. 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание 

условий для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том 

числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной про-

граммы. 

Для реализации рабочей программы воспитания Колледж укомплекто-

ван квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой 

обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несёт 

ответственность за организацию воспитательной работы в Колледже, замести-

теля директора, непосредственно курирующего данное направление, отдел вос-

питательной работы, классных руководителей (кураторов), преподавателей. 

Функционал работников регламентируется требованиями профессиональных 

стандартов. 

Материально-техническое обеспечение воспитательной работы - в соот-

ветствии материально-технической базой Колледжа пп. 6.1. 

Система воспитательной деятельности образовательной организации 

представлена на сайте Колледжа https://спокст.рф 

В ходе планирования воспитательной деятельности учитывается воспи-

тательный потенциал участия студентов в мероприятиях, проектах, конкурсах, 

акциях, проводимых на уровне Российской Федерации, в том числе: 

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/ 

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/ 

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/ 

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru 

отраслевые конкурсы профессионального мастерства; 
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движение «Профессионалы»; 

движение «Абилимпикс»; 

6.5. Кадровые условия реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогически-

ми работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемы-

ми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

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

заций, направление деятельности которых соответствует области профессио-

нальной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техни-

ческое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гос-

теприимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организа-

ции отвечает квалификационным требованиям. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образователь-

ной программы, получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в ор-

ганизациях, направление деятельности которых соответствует области профес-

сиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, тех-

ническое 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 зна-

чениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных 

модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направ-

ление деятельности которых соответствует области профессиональной деятель-

ности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслужива-

ние, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, об-

щественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реали-

зующих образовательную программу не менее 25 процентов. 
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6.6. Финансовые условия реализации образовательной программы 

Базовые нормативны затрат на оказание государственных услуг по реа-

лизации основных профессиональных образовательных программ утверждают-

ся Министерством образования Калининградской области в соответствии со 

статьей 10 Закона Калининградской области от 01.07.2013 г. №241 «О образо-

вании в калининградской области», постановлениями Правительства Калинин-

градской области от 04.12.2015 г. №677 «О порядке формирования и финансо-

вого обеспечения выполнения государственного задания на оказание государ-

ственных услуг (выполнение работ) в отношении государственных учреждений 

Калининградской области, а также признании утратившими силу отдельных 

пунктов постановления Правительства Калининградской области от 23 декабря 

2010 года №986 и постановления Правительства Калининградской области от 

28 декабря 2012 года №1083» и от 14.08.2017 №433 «О некоторых вопросах 

осуществления Правительством Калининградской области функций и полно-

мочий учредителя в отношении бюджетных (автономных) учреждений Кали-

нинградской области, находящихся в его ведомственной подчиненности, и при-

знании утратившими силу некоторых решений Правительства Калининград-

ской области», Приказом Минпросвещения России от 22.09.2021 №662 «Об 

утверждении общих требований к определению нормативных затрат на оказа-

ние государственных (муниципальных) услуг в сфере дошкольного, начального 

общего, основного общего, среднего общего, среднего профессионального об-

разования, дополнительного образования детей и взрослых, дополнительного 

профессионального образования для лиц, имеющих или получающих среднее 

профессиональное образование, профессионального обучения, опеки и попечи-

тельства несовершеннолетних граждан, применяемых при расчете объема суб-

сидий на финансовое обеспечение выполнения государственного (муниципаль-

ного) задания на оказание государственных (муниципальных) услуг (выполне-

ние работ) государственным (муниципальным) учреждение, Приказом Мини-

стерства образования Калининградской области от 20.2.2021 г. №1450/1. 

ГАУ КО ПОО КСТ ежегодно предоставляется субсидия на финансовое 

обеспечение выполнения государственного задания на оказание государствен-



114 

ных услуг (выполнение работ). Размер субсидии рассчитывается в соответствии 

с показателями государственного задания но основании нормативных затрат на 

оказание государственных услуг с применением базовых нормативов затрат и 

корректирующих коэффициентов к базовым нормативам затрат и нормативных 

затрат на выполнение работ, определенных в соответствии с порядком форми-

рования и финансового обеспечения выполнения государственного задания 

государственными учреждениями Калининградской области, установленным 

постановлением Правительства Калининградской области от 04.12.2015 г. 

№677. 

Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств  

7.1 Контроль и оценка освоения основных видов деятельности 

С целью оценки качества подготовки обучающихся по основной про-

фессиональной образовательной программе 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело применяются следующие типы контроля: текущий, промежуточный (про-

межуточная аттестация) и итоговый (государственная итоговая аттестация, ито-

говая аттестация). 

Текущий контроль представляет собой проверку усвоения учебного ма-

териала, регулярно осуществляемую на протяжении семестра. К достоинствам 

его относятся: систематичность и непрерывность мониторинга качества обуче-

ния. 

Текущий контроль проводится в письменной и устной формах (рейтин-

говая/ накопительная система оценивания, контрольные работы, тестирование, 

в том числе с использованием компьютерных и онлайн-технологий). 

Промежуточный контроль осуществляется в конце семестра. Формы 

промежуточной аттестации определены учебным планом. 

В учебном году, при планировании промежуточной аттестации, количе-

ство экзаменов не должно превышать 8, а количество зачетов -10, в указанное 

количество не входит зачет по физической культуре. 

Основными видами промежуточной аттестации являются: дифференци-

рованный зачет, экзамен, курсовая работа, в том числе комплексные зачеты и 

экзамены; 
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Дифференцированный зачет по дисциплине, МДК, курсовой работе про-

водятся за счет объема времени, отводимого на изучение предмета, дисципли-

ны, МДК. Зачеты по УП и ПП проводятся за счет объема времени, отведенного 

на УП и ПП. 

Экзамены проводятся в сроки, определенные учебным планом на про-

межуточную аттестацию, в день, освобожденный от других видов занятий. При 

модульном изучении экзамен может проводиться в последний день изучения 

соответствующего профессионального модуля или учебной дисциплины, осво-

божденный от других форм учебной нагрузки. 

Экзамен по модулю проводится по освоении программ профессиональ-

ных модулей в последнем семестре изучения. По итогам проведения экзамена 

выносится решение: «вид деятельности освоен /не освоен» с выставлением 

оценки. 

Квалификационный экзамен проводится организацией, осуществляющей 

образовательную деятельность, для определения соответствия полученных зна-

ний, умений и навыков программе профессионального обучения и установле-

ния на этой основе лицам, прошедшим профессиональное обучение, квалифи-

кационных разрядов, классов, категорий по соответствующим профессиям ра-

бочих, должностям служащих (при наличии таких разрядов, классов, катего-

рий). 

Квалификационный экзамен независимо от вида профессионального 

обучения включает в себя практическую квалификационную работу и проверку 

теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в 

квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартов по со-

ответствующим профессиям рабочих, должностям служащих. Для максималь-

ного приближения к условиям будущей профессиональной деятельности к про-

цедуре проведения экзамена квалификационного в качестве внештатных экс-

пертов привлекаются представители работодателей, их объединений. 

Квалификационный экзамен по ПМ «Освоение видов работ по одной 

или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» проводится по-

сле проведения практики. 
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После успешного прохождения квалификационного экзамена обучаю-

щийся получает свидетельство о профессии рабочего, должности служащего. 

Присвоение квалификации по профессии рабочего, должности служащего про-

водится с участием работодателей. 

Квалификация, указываемая в документе о квалификации, дает его об-

ладателю право заниматься определенной профессиональной деятельностью 

или выполнять конкретные трудовые функции, для которых в установленном 

законодательством Российской Федерации порядке определены обязательные 

требования к наличию квалификации по результатам дополнительного профес-

сионального образования или профессионального обучения, если иное не уста-

новлено законодательством Российской Федерации. 

 Демонстрационный экзамен - вид аттестационного испытания при госу-

дарственной итоговой аттестации или промежуточной аттестации по основным 

профессиональным образовательным программам среднего профессионального 

образования или по их части, который предусматривает моделирование реаль-

ных производственных условий для решения выпускниками практических за-

дач профессиональной деятельности. 

Демонстрационный экзамен может проводиться по двум уровням: 

 демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе 

требований к результатам освоения образовательных программ среднего про-

фессионального образования, установленных ФГОС СПО; 

 демонстрационный экзамен профильного уровня проводится по 

решению образовательной организации на основании заявлений выпускников 

на основе требований к результатам освоения образовательных программ сред-

него профессионального образования, установленных ФГОС СПО, с учетом 

требований, заявленных организациями, заинтересованными в подготовке кад-

ров соответствующей квалификации. 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения 

выпускником материала, предусмотренного образовательной программой, и 

степени сформированности профессиональных умений и навыков путем прове-

дения независимой экспертной оценки выполненных выпускником практиче-
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ских заданий в условиях реальных или смоделированных производственных 

процессов. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных дости-

жений поэтапным требованиям ППССЗ создаются Фонды оценочных средств 

(ФОС), позволяющие оценить знания, умения и освоенные общие и профессио-

нальные компетенции. 

Фонды оценочных средств разработаны в соответствии с формами кон-

троля, указанными в учебном плане. 

Фонды оценочных средств по дисциплинам и профессиональным моду-

лям для промежуточной аттестации разрабатываются преподавателем в соот-

ветствии с ФГОС, требованиями профессионального стандарта, рассматрива-

ются и утверждаются после предварительного положительного заключения ра-

ботодателей. 

Фонды оценочных средств по дисциплинам и профессиональным моду-

лям для промежуточной аттестации разрабатываются преподавателем в соот-

ветствии с требованиями ФГОС, профессиональными стандартами, проходят 

внутреннюю экспертизу в учебно-методическом отделе, рассматриваются и 

утверждаются после предварительного положительного заключения работода-

телей. 

Вопросы для подготовки к промежуточной аттестации, учебно-

методическая документация по учебным предметам, дисциплинам, модулям, 

тестовые задания для текущего контроля доводятся до сведения студентов че-

рез электронный журнал. 

Фонды оценочных средств приведены в приложении 4. 

7.2. Государственная итоговая аттестация выпускников 

Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязатель-

ной 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 
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звена, выполняют выпускную квалификационную работу (дипломный проект) и 

сдают демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, объему и струк-

туре выпускной квалификационной работы определяется «Программой ГИА». 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 

специалиста среднего звена: наименование квалификации «специалист по по-

варскому и кондитерскому делу». 

Для государственной итоговой аттестации разрабатывается программа 

государственной итоговой аттестации, которая утверждается образовательной 

организацией после обсуждения на заседании педагогического совета с участи-

ем председателей ГЭК, после чего доводится до сведения выпускников не 

позднее, чем за шесть месяцев до начала ГИА. 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием комплектов 

оценочной документации, включенных Колледжем в Программу ГИА. 

Демонстрационный экзамен базового и профильного уровня проводится 

с использованием единых оценочных материалов, включающих в себя конкрет-

ные комплекты оценочной документации, варианты заданий и критерии оцени-

вания, разрабатываемых организацией, определяемой Министерством просве-

щения Российской Федерации из числа подведомственных ему организаций. 

Комплект оценочной документации включает комплекс требований для 

проведения демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, 

расходных материалов, средств обучения и воспитания, примерный план за-

стройки площадки демонстрационного экзамена, требования к составу эксперт-

ных групп, условия привлечения добровольцев (волонтеров) (при необходимо-

сти), инструкции по технике безопасности, а также образцы заданий. 
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