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Раздел 1. Общие положения. 
 

1.1. Настоящая ППССЗ по специальности СПО 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело», утвержденного 

Приказом Министерства образования и науки  РФ от 09.12.2016 г. №1565 

(далее – ФГОС СПО). 

Данная программа определяет рекомендованный объем и содержание 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело», планируемые результаты освоения 

образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

1.2. Нормативные документация для разработки ППССЗ СПО: 

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

образовании в Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования» (зарегистрирован в Минюсте России 07.06.2012 № 24480) (далее 

– ФГОС СОО); 

 Приказ Министерства просвещения РФ от 12 августа 2022 г. N 732 

"О внесении изменений в федеральный государственный образовательный 

стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. N 413"; 

 Приказ Министерства образования и науки  РФ от 09.12.2016 г. 

№1565 «Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело»; 

 Приказ Минпросвещения РФ от 24 августа 2022 года N 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

 Приказ Минпросвещения РФ от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 

390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся». 
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Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы. 

  

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной 

программы: 

 - специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего 

образования, разработана на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и 

ФГОС СПО с учетом получаемой специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело». 

Образовательная программа  предполагает освоение следующих видов 

деятельности: 

- организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

- 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; 

- 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; 

- 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; 

- 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; 

- организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

 

Форма обучения: очная. 

 

Объем программы по освоению программы среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования – 5940 

академических часов, что включает все виды аудиторной и самостоятельной 

работы студента, практики, промежуточную аттестацию, государственную 

итоговую аттестацию. 
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Учебные циклы Число 

недель 

Количество 

часов 

Дисциплины  и междисциплинарные 

курсы всего 

 

114 

 

4104 

Учебная практика 14 504 

Производственная практика 22 792 

Промежуточная аттестация 5 180 

Государственная итоговая аттестация 6 216 

Преддипломная практика 4 144 

Каникулярное время 35 1260 

Итого: 165 5940 

 

Срок обучения 3 года 10 месяцев. 

При разработке ППССЗ  учтены требования регионального рынка труда, 

запросы потенциальных работодателей и потребителей в области экономики.  

Особое внимание уделено выявлению интересов и совершенствованию 

механизмов удовлетворения запросов потребителей образовательных услуг. 

Рабочие учебные программы по общепрофессиональным дисциплинам и 

междисциплинарным курсам, содержание вариативной части обучения 

разрабатываются с участием представителей основных потенциальных  

работодателей г. Батайска и г. Ростова-на-Дону  для специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело»  –   ОАО «Плодоовощторг» г. Батайска и 

др. Рабочие программы дисциплин и профессиональных модулей, а также 

контрольно-оценочные средства  согласуются с работодателями и направлены 

на удовлетворение запросов заказчика. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности 

выпускника. 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.). 

3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям: 

 

Наименование видов деятельности Наименование профессиональных 

модулей 

1 2 

  

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

ПМ.01 Организация и ведение 

процессов приготовления и 
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полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента. 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

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.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. 

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. 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десер-

тов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПМ.04 Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПМ.05 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала. 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала. 
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы. 

4.1. Общие компетенции: 

  

                                                
1 Компетенции формулируются как в п.3.2 ФГОС СПО. 

Код 

компет

енции 

Формулировка 

компетенции1 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте; анализировать 

задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы;  

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: основных источников информации 

и ресурсов для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 

алгоритмов выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для 

решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые 

источники информации; планировать 

процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость 



 

 

 

 

8 

 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

результатов поиска; оформлять результаты 

поиска, применять средства 

информационных технологий для решения 

профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение; 

использовать различные цифровые средства 

для решения профессиональных задач.  

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска 

информации, современные средства и 

устройства информатизации; порядок их 

применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности в том 

числе с использованием цифровых средств. 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях. 

Умения: определять актуальность 

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать 

траектории профессионального развития и 

самообразования; выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи; 

презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать 

размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять 

источники финансирования 

Знания: содержание актуальной 

нормативно-правовой документации; 

современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования; основы 

предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила 
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разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и 

команде 

Умения: организовывать работу коллектива 

и команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы 

деятельности коллектива, психологические 

особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и 

культурного контекста; правила 

оформления документов и построения 

устных сообщений 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, в том 

числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения: описывать значимость своей 

профессии; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по 

профессии; стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения 



 

 

 

 

10 

 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии осуществлять работу с 

соблюдением принципов бережливого 

производства; организовывать 

профессиональную деятельность с учетом 

знаний об изменении климатических 

условий региона. 

Знания: правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения; принципы 

бережливого производства; основные 

направления изменения климатических 

условий региона. 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной 

деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, 

характерными для данной профессии 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для профессии; 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в 

диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые 
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4.2. Профессиональные компетенции: 

 

Виды 

деятельно

сти 

Код и 

наименование 

компетенции2 

Показатели освоения компетенции3 

Организац
ия и 

ведение 
процессов 
приготовл

ения и 
подготов-

ки к 
реализаци

и 
полуфабр
икатов для 

блюд, 
кули-

нарных 
изделий 

сложного 
ассор-

тимента 

ПК 1.1. 
Организовывать 
подготовку рабо-
чих мест, обору-
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления 

полуфабрикатов в 
соответствии с 

инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт в: организации и 

проведении подготовки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 
обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения.  
Умения: обеспечивать наличие, контролировать 

хранение сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованного 

сырья в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства полуфабрикатов по 

количеству и качеству, в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

                                                
2 Профессиональные компетенции и соответствующие виды деятельности берутся из  ФГОС  
3 Практический опыт, умения и знания по каждой из компетенций указываются с учетом требований ПС и 

выбранной специфики. 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия 

(текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический 

минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила чтения 

текстов профессиональной направленности 
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распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор 

и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков хранения.  
Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факто-

рами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности кулинарной и конди-

терской продукции собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон-

ной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без-
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опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи-

цирующих средств; 

правила утилизации отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение.  

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, дичи. 

Практический опыт в:  
 подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, 

хранении обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе 

обработки сырья.  

Умения: оценивать качество и 

соответствие технологическим требованиям 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать 

со¬ответствующие методы обработки, определять 

кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой 

рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов 

различными способами с учетом требований по 

безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинирование, применение различных методов 

обработки, подготовки экзотических и редких 

видов сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного 

назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов. 
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Знания: методы обработки экзотических 

и редких видов сырья; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при 

их обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из 

экзотических и редких видов овощей; 

способы предотвращения потемнения отдельных 

видов экзотических и редких видов сырья; 

санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, фи- 

литирования экзотических и редких видов сырья.  

ПК 1.3. 

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт в: организации, 

ведении процессов приготовления согласно 

заказу, подготовки к реализации и хранении 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента из региональных, редких и 

экзотических видов овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обработанного 

сырья и полуфабрикатов, хранении готовой 

продукции с учетом требований к безопасности.  

Умения: контролировать, осуществлять 

выбор, применение, комбинирование различных 

способов приготовления полуфабрикатов из 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для 

приготовления сложных блюд с учетом 

требований к качеству и безопасности пищевых 

продуктов и согласно заказу; 

контролировать, осуществлять соблюдение правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники 

работы с ножом при нарезке, измельчении 

вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, 

выделении и зачистке филе птицы, пернатой дичи, 

порционировании птицы, пернатой дичи; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники 

шпигования, фарширования, формования, 

панирования, различными способами 

полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи 

целиком или порционными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, 
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фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку 

пряностей и приправ, их хранение в измельченном 

виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, 

контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать 

на вынос; 

контролировать соблюдение условий, сроков 

хранения, товарного соседства скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение выхода гото¬вых 

полуфабрикатов при порционировании 

(ком¬плектовании); 

применять различные техники порциониро- вания 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения. 

Знания: ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента из региональных, редких и 

экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента из 

различных видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос и маркирования 

полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полу-

фабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов. 

 ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

Практический опыт в: разработке, 

адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки. 

Умения: подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 
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потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

веществ для разработки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф 

с учетом особенностей заказа, кондиции сырья, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, 

размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адап-

тированной рецептуры; 

представлять результат проработки 

(полуфабрикат, разработанную документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры. 

Знания: наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники 

приготовления полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, 

подготовки, хранения (непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 
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правила расчета себестоимости полуфабрикатов. 

Организац

ия и 

ведение 

процессов 

приготовл

ения, 

оформлен

ия и 

подготовк

и к 

реализаци

и горячих 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортиме

нта с 

учетом 

потребнос

тей 

различных 

категорий 

потребите

лей, видов 

и форм 

обслужива

ния 

ПК 2.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

Практический опыт в: организации и 

проведении подготовки рабочих мест, подготовки 

к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения. 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к регламентам и безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор 

и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ и требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения. 
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Знания: требования охраны труда, 

пожарной безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы хранения сырья 

и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их 

к работе, ухода за ними и их назначение. 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

Практический опыт в: 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 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента; 
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потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав супов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить супы 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

супов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость супов; вести учет 
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реализованных супов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 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 

гармоничных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для супов, готовых 

супов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления супов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления супов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью исользования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов 
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сложного ассортимента; 

температура подачи супов сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных супов; 

требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно

е хранение горячих 

соусов 

сложного 

ассортимента 

Практический опыт в: организации и 

ведении процессов приготовления, 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 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 
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сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

соусов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 

соусы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость соусов; вести учет 

реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

блюд. 

Знания: ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода соусов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 
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варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо-

раживания заготовок для соусов, готовых соусов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

ПК 2.4. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

Практический опыт в: организации и 

ведении процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
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реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, мака-

ронных изделий 

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 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из  

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслужи¬вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
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бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

 рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

блюд. 

Знания: ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из 
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овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо-

раживания заготовок для горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, 

готовых горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных 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; 
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правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
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учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

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

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

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

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 
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продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

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

яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
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ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

 

  Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты  для 
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приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, 
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нерыбного водного сырья;  вести учет 

реализованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 
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оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 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 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
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заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различ¬ных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 
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рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика;  

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

блюд. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

до¬полнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

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

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 2.8. 

 Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

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, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовле¬ния 
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обслуживания горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры. 

  Знания: 
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и 

прочее);современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Организац

ия и 

ведение 

процессов 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 
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приготовл

ения, 

оформлен

ия и 

подготовк

и к 

реализаци

и 

холодных 

блюд, 

кулинарн

ых 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортиме

нта с 

учетом 

потребнос

тей 

различных 

категорий 

потребите

лей, видов 

и форм 

обслужива

ния 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов 

в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения. 

Умения: 
обеспечивать наличие, контролировать хра нение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор 

и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; контролировать, осуществлять упаковку, 

марки¬ровку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения. 

  Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 
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системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизме¬рительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; виды, 

назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их 

к работе, ухода за ними и их назначение. 

 ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно

е хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных соусов, заправок 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 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 
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холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, 

заправок; 
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вести учет реализованных холодных соусов, 

заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

блюд. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных 

напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приго¬товления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 
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методы сервировки и способы подачи холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 3.3. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и  

подготовку к 

реализации 

салатов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

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 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав салатов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби-

нировать, применять различные методы 

приготов¬ления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

ис¬пользованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты 

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

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных салатов;  

сервировать для подачи с учетом потребностей 

раз¬личных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость салатов; вести учет 

реализованных салатов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

блюд. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

салатов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с 
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другими ингредиентами для создания 

гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления салатов сложного 

ассортимента;  

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации канапе, холодных закусок 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 

соответствии с технологическими требованиями, 
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учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход  порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, 

холодных закусок; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 
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контролировать температуру подачи канапе, 

холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость канапе, холодных 

закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных 

закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

канапе, холодных закусок сложного 

приготовления,  в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, холодных 

закусок, готовых канапе, холодных закусок с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления канапе, холодных закусок 
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сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования  

упакованных канапе, холодных закусок; правила 

общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

 ПК 3.5. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
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соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве ществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые 

холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 

сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять  

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервиро¬вать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
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организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; рассчитывать 

стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

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

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника 

общения,ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 3.6. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 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 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с 
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рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 

готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сер¬вировать для подачи с учетом потребностей 

различ¬ных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой 
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продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

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

способы и формы инструктирования персона¬ла в 

области приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке. 

 ПК 3.7. 

 Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

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, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 



 

 

 

 

54 

 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адап-

тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски, 

раз-работанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры. 

  Знания: 
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, 

инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование 

и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 
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Организац

ия и 

ведение 

процессов 

приготовл

ения, 

оформлен

ия и 

подготовк

и к 

реализаци

и 

холодных 

и горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортиме

нта с 

учетом 

потребнос

тей 

различных 

категорий 

потребите

лей, видов 

и форм 

обслужива

ния 

ПК 4.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов 

в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения. 

Умения: 
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с учетом 

потреб¬ности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор 

и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения. 
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  Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

без¬опасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; виды, 

назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их 

к работе, ухода за ними и их назначение. 

 ПК 4.2.  

Осуществлять  

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготов  ления, 

творческого оформления и подготовки к реа-

лизации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потре¬бителей, видов и форм 

обслуживания. 

 Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
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категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

холодных десертов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов фруктов, ягод, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

десертов; 

организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 
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охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

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

рассчитывать стоимость холодных десертов; вести 

учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных десертов сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ;  

ассортимент вкусовых добавок, соусов, 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов сложного 
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ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов 

теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

 ПК 4.3. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и  форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов 

приготов¬ления, творческого оформления и 

подготовки к реа¬лизации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потреби¬телей, видов и 

форм обслуживания. 

 Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 
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заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го¬рячие 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

десертов; 

организовывать хранение сложных горячих  

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

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

рассчитывать стоимость горячих десертов; вести 
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учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 
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техника порционирования, варианты оформления 

горячих десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

 ПК 4.4. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных напитков 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 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав 

холодных напитков сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты  для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 
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использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо-

лодные напитки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

напитков; 

организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

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

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе. 

  Знания: 
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ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 
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напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя. 

 ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов 

приготов¬ления, творческого оформления и 

подготовки к реа¬лизации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потреби¬телей, видов и 

форм обслуживания. 

 Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

горячих напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 
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минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

напитков; 

организовывать хранение сложных горячих 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

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

рассчитывать стоимость горячих напитков; вести 

учет реализованных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том  

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
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продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы 

приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя.   

 ПК 4.6.  

Осуществлять 

Практический опыт в: 
разработке, адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе 
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разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных и горячих десертов, напитков 

по действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

холодные и горячие десерты, напитков, 

разработан¬ную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры. 

  Знания: 
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого 

азота, инновационные способы дозревания овощей 

ифруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 
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принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных и горячих десертов, 

напитков; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков. 

Организац

ия и 

ведение 

процессов 

приготовл

ения, 

оформлен

ия и 

подготовк

и к 

реализаци

и 

хлебобуло

чных, 

мучных 

кондитерс

ких 

изделий 

сложного 

ассортиме

нта с 

учетом 

потребнос

тей 

различных 

категорий 

потребите

лей, видов 

и форм 

обслужива

ния 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения и обеспечения безопасности. 

Умения: 
оценивать наличие ресурсов; составлять заявку и 

обеспечивать получение продуктов (по количеству 

и качеству) для производ¬ства хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в соответствии с 

заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации производственного 

инвентаря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов,  стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки 
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рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте. 

  Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, 

качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности 

кондитерской продукции собственного 

производства и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности 

и производственной санитарии в организации 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы хранения сырья 

и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 
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 ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; оформлять 

заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа;  

контролировать рациональное использование 
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продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах 

приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до 

определенного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режима хранения. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

назначение отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов. 

 ПК 5.3.  
Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление, под-

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

использованию хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с 
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готовку к реали-
зации 

хлебобулочных 
изделий и 

праздничного 
хлеба сложного 
ассортимента с 

учетом 
потребностей 

различных 
категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслужива-

ния 
 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ре сурсосбережения и 

безопасности готовой продукции. 

 Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отме-

ривать продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; оформлять 

заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготов-

ления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 
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продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температрный и 

временной режим процессов приготовления: 

замеса теста, расстойки, выпечки хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с помощью 

средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и празднич-

ный хлеб с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при 

их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом требований по 

безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобу-

лочные изделия и праздничный хлеб на вынос и 

для транспортирования; 
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рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила приме-

нения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента. 

 ПК 5.4.  
Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление, 
подготовку к 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

использованию мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 
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реализации 
мучных 

кондитерских 
изделий сложного 

ассортимента с 
учетом 

потребностей 
различных 

категорий потре 
бителей, видов и 

форм 
обслуживания 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции. 

 Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отме-

ривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; оформлять 

заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 
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производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: 

замеса теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вруч-

ную и с помощью средств малой механизации, вы-

печки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с уче-

том требований по безопасности готовой продук-

ции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их порциони- 

ровании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про-

фессиональной терминологией, консультировать 
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потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила приме-

нения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента. 

 ПК 5.5. 
 Осуществлять 
приготовление, 

творческое 
оформление, 
подготовку к 
реализации 
пирожных и 

тортов сложного 
ассортимента с 

учетом 
потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реали-

зации мучных кондитерских изделий 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, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 
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видов и форм 
обслуживания 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отме-

ривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; оформлять 

заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: 

замеса теста, расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 
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доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вруч-

ную и с помощью средств малой механизации, вы-

печки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с уче-

том требований по безопасности готовой продук-

ции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их порциони 

ровании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про-

фессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента. 

  Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 
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температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила приме-

нения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента. 

 ПК 5.6.  
Осуществлять 

разработку, 
адаптацию 
рецептур 

хлебобулочных, 
мучных 

кондитерских 
изделий, в том 

числе авторских, 
брендовых, 

региональных с 
учетом 

потребностей 
различных 
категорий 

потребителей 

Практический опыт в: 
разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки. 

 Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных, с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 
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направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры. 

  Знания: 
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование 

и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

Организац

ия и 

контроль 

текущей 

деятельно-

сти 

подчиненн

ого 

персонала 

ПК 6.1. 

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

Практический опыт в: 
разработке различных видов меню, ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, ку-

линарных и кондитерских изделий, напитков. 

Умения: 
анализировать потребительские предпочтения 

посетителей, меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в различных 
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потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического 

оснащения, мастерства персонала, единой 

композиции, оптимального соотношения блюд в 

меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, 

числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды 

кулинарной и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом 

профиля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания 

блюд; 

выбирать формы и методы презентации меню, 

взаимодействовать с руководством, потребителем 

в целях презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им по-

мощь в выборе блюд в новом меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в меню и использовать 

различные способы оптимизации меню. 

  Знания: 
актуальные направления, тенденции ресторанной 

моды в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль 

ресторанного меню; взаимосвязь профиля и 

концепции ресторана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных 

странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое 

ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; 

принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; основные 

принципы подбора алкогольных напитков к 

блюдам, классические варианты и актуальные 

закономерности сочетаемости блюд и алко-

гольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания с разной ценовой 
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категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на 

цену кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской продукции в 

организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного 

программного обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и кондитерской 

продукции; 

базовый словарный запас на иностранном языке, 

техника общения, ориентированная на по-

требителя. 

 ПК 6.2. 

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

Практический опыт в: 
осуществлении текущего планирования дея-

тельности подчиненного персонала с учетом взаи-

модействия 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 потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию; 

организовывать документооборот. 

  Знания: 
виды организационных требований и их влияние 

на планирование работы бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации 

питания; 

методы эффективного планирования работы 

бригады/команды; 

методы привлечения членов бригады/команды к 

процессу планирования работы; 
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методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 

способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ 

членами бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира 

на производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и 

ведение которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие 

область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, 

методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в 

работе, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников. 

 ПК 6.3. 

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 
организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала; 

контроле хранения запасов, обеспечении 

сохранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов. 

 Умения: 
взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном 

персонале для выполнения производственной 

программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, 

товарное соседство сырья, продуктов в процессе 

хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать 

сохранность запасов 

составлять акты списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов. 

  Знания: 
требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых продуктов в 

организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских 
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помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при 

хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в 

области безопасности хранения пищевых 

продуктов и ответственности за хранение 

продуктов и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания 

холодильного и морозильного оборудования и 

требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов на 

производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); 

современные тенденции в области обеспечения 

сохранности запасов на предприятиях питания. 

 ПК 6.4. 

 Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 
планировании собственной деятельности в 

области организации и контроля работы 

производственного персонала (определять 

объекты контроля, периодичность и формы 

контроля) 

контроле качества выполнения работ; организации 

текущей деятельности персонала. 

 Умения: 
контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю каче-

ства готовой продукции; 

определять риски в области производства 
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кулинарной и кондитерской продукции, 

определять критические точки контроля качества 

и безопасности продукции в процессе 

производства; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 

организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала. 

  Знания: 
нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 

потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, 

положения, инструкции по пожарной 

безопасности, технике безопасности, охране труда 

персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка 

ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего времени 

персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 

9001-2011 

классификацию организаций питания; структуру 

организации питания; принципы организации 

процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работ-

ников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества 

работ исполнителей; 

схема, правила проведения производственного 

контроля; 

основные производственные показатели 

подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой 

продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции собственного 
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производства; 

правила составления графиков выхода на работу. 

 ПК 6.5.  

Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте 

Практический опыт в: 
планировании обучения поваров, кондитеров, 

пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем месте 

оценке результатов обучения. 

 Умения: 
анализировать уровень подготовленности 

подчиненного персонала, определять потребность 

в обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; оценивать 

результаты обучения; координировать обучение 

на рабочем месте с политикой предприятия в 

области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регла-

ментов организации питания, ответственность за 

качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи 

с демонстрацией приемов, методов при-

готовления, оформления и подготовки к 

реализации кулинарной и кондитерской 

продукции в соответствии с инструкциями, 

регламентами, приемов безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов. 

  Знания: 
виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на 

рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем 

месте; 

методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном 

повышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области 

обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; способы 

и формы оценки результатов обучения персонала; 

методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, мастерклассов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в 

области дополнительного профессионального 

образования и обучения; 
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современные тенденции в области обучения 

персонала на рабочем месте и оценки результатов 

обучения. 

 

 

 

4.3. Личностные результаты. 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(Портрет выпускника) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны. 
ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам 

честности, порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий 

идеалам гражданского общества, обеспечения 

безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей 

субкультур, отличающий их от групп с деструктивным 

и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям 

труда, осознающий ценность собственного труда. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного 

«цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной 

культуре, исторической памяти на основе любви к 

Родине, родному народу, малой родине, принятию 

традиционных ценностей   многонационального народа 

России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения ЛР 6 
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и готовность к участию в социальной поддержке и 

волонтерских движениях.   

Осознающий приоритетную ценность личности 

человека; уважающий собственную и чужую 

уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, 

социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила 

здорового и безопасного образа жизни, спорта; 

предупреждающий либо преодолевающий зависимости 

от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных 

игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, 

собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой. 

ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 

обладающий основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к 

созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода 

от родительской ответственности, отказа от отношений 

со своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам 

личности 

Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям 

работодателей: ответственный сотрудник, 

дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный на 

достижение поставленных задач, эффективно 

взаимодействующий с членами команды, 

сотрудничающий с другими людьми, проектно 

мыслящий. 

ЛР 13 

Приобретение обучающимся навыка оценки 

информации в цифровой среде, ее достоверность, 
ЛР 14 
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способности строить логические умозаключения на 

основании поступающей информации и данных. 

Приобретение обучающимися социально значимых 

знаний о нормах и традициях поведения человека как 

гражданина и патриота своего Отечества. 

ЛР 15 

Приобретение обучающимися социально значимых 

знаний о правилах ведения экологического образа 

жизни о нормах и традициях трудовой деятельности 

человека о нормах и традициях поведения человека в 

многонациональном, многокультурном обществе.  

ЛР 16 

Ценностное отношение обучающихся к своему 

Отечеству, к своей малой и большой Родине, 

уважительного отношения к ее истории и 

ответственного отношения к ее современности. 

ЛР 17 

Ценностное отношение обучающихся к людям иной 

национальности, веры, культуры; уважительного 

отношения к их взглядам. 

ЛР 18 

Уважительное отношения обучающихся к результатам 

собственного и чужого труда. 
ЛР 19 

Ценностное отношение обучающихся к своему 

здоровью и здоровью окружающих, ЗОЖ и здоровой 

окружающей среде и т.д. 

ЛР 20 

Приобретение обучающимися опыта личной 

ответственности за развитие группы обучающихся. 
ЛР 21 

Приобретение навыков общения и самоуправления.  ЛР 22 

Получение обучающимися возможности 

самораскрытия и самореализация личности. 
ЛР 23 

Ценностное отношение обучающихся к культуре, и 

искусству, к культуре речи и культуре поведения, к 

красоте и гармонии. 

ЛР 24 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям 

работодателей: ответственный сотрудник, 

дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный на 

достижение поставленных задач, эффективно 

взаимодействующий с членами команды, 

сотрудничающий с другими людьми, проектно 

мыслящий. 

ЛР 13 

Уважительное отношения обучающихся к результатам 

собственного и чужого труда. 
ЛР 19 
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Приобретение обучающимися опыта личной 

ответственности за развитие группы обучающихся. 
ЛР 21 

Приобретение навыков общения и самоуправления.  ЛР 22 

Получение обучающимися возможности 

самораскрытия и самореализация личности. 
ЛР 23 

Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определённые 

ГБПОУ РО «БТЖТиС» им. Героя Советского Союза П.А. Половинко» 

Имеющий потребность в создании положительного 

имиджа техникума 

ЛР 25 

Обладающий на уровне выше среднего софт скиллс, 

экзистенциальными компетенциями и 

самоуправляющими механизмами личности 

ЛР 26 

Готовый принимать участие в соуправлении техникума ЛР 27 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Раздел 5. Учебный план образовательной программы. 
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Учебная нагрузка обучающихся (час.) 

  

  

  

  

  

  

Распределение обязательной аудиторной нагрузки по курсам и 

семестрам (час. в семестр) 
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1 

сем. 

2 

сем. 

3 

сем. 

4 

сем. 

5 

сем. 

6 

сем. 

 7 

сем. 

8 

сем. 

 

   17 24 16 23 17 23 17 13 

                  

     нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.   

 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19   

 
О.00 

Общеобразовательный 

цикл   1476 0 1476 787 689 215 18 544 752 94 86 0 0 0 0 0     

ОДБ Базовые дисциплины   1100 0 1100 513 587 215 6 459 607 34 0 0 0 0 0 0     

ОУД.01 Русский язык –,Э 92   92 54 38   6 51 41                   

ОУД.02 Литература –, ДЗ 117   117 89 28     51 66                   

ОУД.03 Иностранный язык –, ДЗ 144   144 0 144 144   51 93                   

ОУД.04 История –, ДЗ 136   136 90 46     51 85                   

ОУД.05 

Обществознание 

(вкл. экономику и 

право) –,ДЗ 72   72 40 32     34 38                   

ОУД.06 Биология –,ДЗ 72   72 62 10     34 38                   

ОУД.07 Физика –, ДЗ 108   108 82 26     51 57                   

ОУД.08 География –,З 36   36 20 16       36                   

ОУД.09 

Физическая 

культура/Адаптивня 

физическая культура З, ДЗ 75   75 4 71 71   34 41                   
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ОУД.10 ОБЖ –, ДЗ 70   70 35 35     51 19                   

ОУД.11 Информатика - 144   144 24 120     51 93                   

ОУД.12 

Индивидуальный 

проект 

–,–

,ДЗ 34   34 13 21         34                 

ОДП 

Профильные 

дисциплины   376 0 376 274 102 0 12 85 145 60 86 0 0 0 0 0     

ОУД.13 Математика 

–,–,–

,Э 232   232 160 72   6 51 35 60 86               

ОУД.14 Химия –,Э 144   144 114 30   6 34 110                   

ОГСЭ.00 

Общий гуманитарный 

и социально-

экономический 

учебный цикл   472 0 472 4 324 324 0 0 0 64 68 208 72 60 0 40     

ОГСЭ.01 Основы философии 

-,-,-,-
,ДЗ 48   48                 48             

ОГСЭ.02 История 

-,-,-,-

,ДЗ 48   48                 48             

ОГСЭ.03 Иностранный язык 

-,-,-,-,-

,-,ДЗ 164   164 0 164 164       32 34 32 36 30   20     

ОГСЭ.04 Физическая культура 

-,-

,З,З,З,

З,ДЗ 164   164 4 160 160       32 34 32 36 30   20     

ОГСЭ.05 Психология общения 

-,-,-,-
,ДЗ 48   48                 48             

ЕН.00 

Математический и 

общий 

естественнонаучный 

учебный цикл   186 0 186 146 40 0 0 0 0 36 108 0 42 0 0 6     

ЕН.01 Химия -,-,-,Э 144   144 114 30         36 108         6     

ЕН.02 

Экологические основы 

природопользования 

-,-,-,-,-

,ДЗ 42   42 32 10               42           
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ПП.00 

Профессиональный 

учебный цикл   3466 200 3266 1272 1850 1850 42 68 112 382 566 404 714 552 468 926     

ОП.00 

Общепрофессиональны

е дисциплины    816 90 726 416 310 310 0 68 112 94 178 202 72 0 0 114     

ОП.01 

Микробиология, 
санитария и гигиена в 

пищевом производстве -,ДЗ 74 10 64 34 30 30   34 30                   

ОП.02 
Организация хранения и 
контроль запасов и сырья -,ДЗ 102 10 92 52 40 40   34 58                   

ОП.03 

Техническое оснащение 
организации питания -,-,ДЗ 74 10 64 34 30 30     24 40                 

ОП.04 

Организация 

обслуживания 
-,-,-
,ДЗ 74 10 64 34 30 30         64               

ОП.05 

Основы экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

-,-,-,-
,ДЗ 74 10 64 34 30 30           64             

ОП.06 

Правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

-,-,-,-

,ДЗ 68 10 58 38 20 20           58             

ОП.07 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

-,-,-,-

,ДЗ 74 10 64 34 30 30         18 46             

ОП.08 Охрана труда 

-,-,-

,ДЗ 58 10 48 38 10 10       16 32               

ОП.09 

Безопасность 

жизнедеятельности 

-,-,-

,ДЗ 78 10 68 38 30 30       38 30               

ОП.10 

Основы 

предпринимательства 

-,-,-,-,-

,З 82 10 72 42 30 30             72     60     

ОП.11 Бухгалтерский учет 

-,-,-,-
,ДЗ 78 10 68 38 30 30         34 34       54     

ПМ.00 

Профессиональные 

модули   2650 110 2540 856 1540 1540 42 0 0 288 388 202 642 552 468 812     



 

 

 

 

96 

 

ПМ.01 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента Э(кв) 308 20 288 92 196 196 6 0 0 288 0 0 0 0 0 72     

МДК.01.0

1 

Организация процессов 

приготовения, 

подготовки к реализации 

кулианрных 

полуфабрикатов -,-,ДЗ 42 10 32 20 12 12       32                 

МДК.01.0

2 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 
кулинарных 

полуфабрикатов -,-,ДЗ 122 10 112 72 40 40       112           72     

УП.01 Учебная практика -,-,ДЗ 72   72   72 72       72                 

ПП.01 

Производственная 

практика -,-,ДЗ 72   72   72 72       72                 

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 Э(кв) 408 20 388 120 268 268 6 0 0 0 388 0 0 0 0 100     
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МДК.02.0

1 

Организация процессов 

приготовения, 
подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

-,-,-

,ДЗ 44 10 34 20 14 14         34               

МДК.02.0

2 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

-,-,-

,ДЗ 148 10 138 100 38 38         138         100     

УП.02 Учебная практика 

-,-,-
,ДЗ 72   72   72 72         72               

ПП.02 

Производщственная 

практика 

-,-,-

,ДЗ 144   144   144 144         144               

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 Э(кв) 384 10 374 114 116 116 6 0 0 0 0 104 270 0 0 86     

МДК.03.0

1 

Организация процессов 

приготовения, 
подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

-,-,-,-

,ДЗ 46 10 36 22 14 14           36             
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ассортимента 

МДК.03.0

2 

Процессы 

приготовления, 
подготовки к реализации 

холодных  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

-,-,-,-,-

,ДЗ 132 10 122 92 30 30           32 90     86     

УП.03 Учебная практика 

-,-,-,-,-

,ДЗ 72   72   72 72           36 36           

ПП.03 

Производственная 

практика 

-,-,-,-,-
,ДЗ 144   144   144 144             144           

ПМ.04 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления  и 

подготовки к 

реализации холодныхи 

гррячих  десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания Э(кв) 318 20 298 104 194 194 6 0 0 0 0 98 200 0 0 82     

МДК.04.0

1 

Организация процессов 

приготовения, 

подготовки к реализации 

холодных  и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

-,-,-,-

,ДЗ 62 10 52 32 20 20           52       16     
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МДК.04.0

2 

Процессы 

приготовления, 
подготовки к реализации 

холодных  и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

-,-,-,-,-

,ДЗ 112 10 102 72 30 30           46 56     66     

УП.04 Учебная практика 

-,-,-,-,-

,ДЗ 36   36   36 36             36           

ПП.04 

Производственная 

практика 

-,-,-,-,-
,ДЗ 108   108   108 108             108           

ПМ.05 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления  и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания Э(кв) 432 20 412 162 250 250 6 0 0 0 0 0 0 340 72 160     

МДК.05.0

1 

Организация процессов 

приготовения, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

сложного ассортимента 

-,-,-,-,-

,-,ДЗ 66 10 56 36 20 20               56   20     

МДК.05.0

2 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий   

сложного ассортимента 

-,-,-,-,-

,-,ДЗ 186 10 176 126 50 50               176   140     

УП.05 Учебная практика -,-,-,-,- 72   72   72 72               72         
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,-,ДЗ 

ПП.05 

Производственная 

практика 

-,-,-,-,-

,-,-,ДЗ 108   108   108 108               36 72       

ПМ.06 

Организация работы 

структурного 

подразделения Э(кв) 320 10 310 106 204 204 6 0 0 0 0 0 0 98 212 130     

МДК.06.0

1 

Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала 
-,-,-,-,-

,-,-,ДЗ 176 10 166 106 60 60               98 68 130     

УП.06 Учебная практика 

-,-,-,-,-

,-,-,ДЗ 36   36   36 36                 36       

ПП.06 

Производственная 

практика  

-,-,-,-,-

,-,-,ДЗ 108   108   108 108                 108       

ПМ.07 

Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессмиям рабочих, 

должностям служащих 

(повар) Э(кв) 480 10 470 158 312 312 6 0 0 0 0 0 172 114 184 182     

МДК.07.0

1 

Выполнение работ по 
рабочей профессии 

16675 Повар  

-,-,-,-,-
,-,-,ДЗ 228 10 218 158 60 60             100 42 76 182     

УП.07 Учебная практика 

-,-,-,-,-

,-,-,ДЗ 144   144   144 144             72 36 36       

ПП.07 
Производственная 
практика 

-,-,-,-,-
,-,-,ДЗ 108   108   108 108               36 72       

  Всего   6140 200 5940 2209 2903 2389 60 612 864 576 828 612 828 612 468 972     

ПДП 

Преддипломная 

практика       144                       

4 

нед. 

  

  

    

ГИА 

Государственная 

(итоговая) аттестация       216                       

6 

нед.     

ПА 

Промежуточная 

аттестация       180                       

5 

нед.       

Государственная (итоговая) аттестация:   В
с

е
г о
 

дисциплин и МДК 612 864 432 612 576 432 432 144       



 

 

 

 

101 

 

  

Демонстрационный экзамен   
учебной практики 

  
0 0 72 72 36 144 108 72 

      

    

 

производств. практики 

 
0 0 72 144 0 252 72 252 

      

 Консультации 4 часа на одного обучающегося в год   
экзаменов 

  
0 3 1 2 0 2 1 2 

  

 

1
1 

    
дифф. зачетов 

  
0 7 6 9 6 9 6 6 

    4
9 

    
зачетов 

  
2 3 1 1 1 1 0 0     9 



Учебный план  по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело» определяет следующие качественные и количественные характеристики 

ППССЗ по специальности: 

 объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения 

и по семестрам; 

 перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их 

составных элементов; 

 последовательность изучения учебных дисциплин и 

профессиональных модулей; 

 виды учебных занятий; 

 распределение по семестрам и объемные показатели подготовки и 

проведения государственной итоговой аттестации. 

Учебный план включает все учебные дисциплины, изучаемые 

обязательно и последовательно, следующих учебных циклов и разделов: 

 общеобразовательный  цикл; 

 социально-экономический цикл; 

 математический и общий естественнонаучный учебный цикл; 

 общепрофессиональный  цикл; 

 профессиональный цикл: 

          - учебная практика; 

          - производственная практика. 

Общий объем академических часов на освоение общеобразовательного 

цикла определяется ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело»      и составляет 1476, которые полностью соответствуют 

требованию ФГОС СОО об обязательной части СОО и обеспечивают 

выполнение требований к содержанию и результатам освоения базового уровня 

образовательной программы СОО, установленные ФГОС СОО.  

Общеобразовательный цикл содержит следующие обязательные 

общеобразовательные дисциплины: «Русский язык», «Литература», 

«Математика», «Иностранный язык», «Информатика», «Физика», «Химия», 

«Биология», «История», «Обществознание», «География», «Физическая 

культура», «Основы безопасности жизнедеятельности», которые соответствуют 

учебным дисциплинам обязательных предметных областей ФГОС СОО, 

включенные в общеобразовательный цикл ОП СПО на базе основного общего 

образования с получением СОО с учетом осваиваемой профессии СПО или 

специальности СПО.  

Объем общеобразовательных дисциплин на базовом уровне определен  в 

зависимости от специфики получаемой специальности и  с учетом требований 

ФГОС СПО для укрупненных групп профессий и специальностей.  

 Индивидуальный проект выполняется обучающимся самостоятельно под 

руководством преподавателя в течение освоения общеобразовательного цикла в 

рамках учебного времени, специально отведенного учебным планом, и должен 

быть представлен в виде завершенного учебного исследования или 

разработанного проекта: информационного, творческого, социального, 

прикладного, инновационного, конструкторского, инженерного, по выбранной 
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теме в рамках одной или нескольких изучаемых общеобразовательных 

дисциплин,  с учетом получаемой специальности.   

 При реализации СОО в пределах образовательной программы в 

общеобразовательном цикле принципы профильного обучения реализуются за 

счет перераспределения часов общеобразовательных дисциплин с учетом 

специфики получаемой профессии и  выбора трех профильных 

общеобразовательных дисциплин (математика, информатика, физика) с 

увеличенным объемом часов на освоение их содержания.   

Общеобразовательная подготовка осуществляется рассредоточено в 

пределах всего срока освоения соответствующей образовательной программы 

одновременно с освоением ППССЗ.  

Качество освоения дисциплин  общеобразовательного цикла в пределах 

ППССЗ с получением среднего  общего образования оценивается в процессе  

текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль и промежуточная аттестация по дисциплинам  

общеобразовательного цикла проводится в пределах учебного времени, 

отведенного на соответствующую дисциплину, как традиционными, так и 

инновационными методами, включая компьютерные технологии.  

Формы промежуточной аттестации: 

- зачет; 

- дифференцированный зачет; 

- экзамен. 

Умения и знания, полученные обучающимися при освоении учебных 

дисциплин общеобразовательного цикла, углубляются и расширяются в 

процессе изучения дисциплин общепрофессионального цикла, а также 

профессиональных модулей профессионального цикла ППССЗ.  

 Обязательная часть социально-гуманитарного цикла образовательной 

программы предусматривает изучение следующих дисциплин: «Основы 

философии», "История", "Иностранный язык", "Физическая культура". 

Обязательная часть математического и общего естественнонаучного 

учебного цикла образовательной программы предусматривает изучение 

следующих дисциплин: «Химия» и «Экологические основы 

природопользования». 

Обязательная часть общепрофессионального цикла образовательной 

программы предусматривает изучение следующих дисциплин:  

«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», 

«Организация хранения и контроль запасов сырья», "Техническое оснащение 

организации питания", «Организация обслуживания», "Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга", «Правовые основы профессиональной 

деятельности», «Информационные технологии в профессиональной 

деятельности», «Охрана труда», «Безопасность жизнедеятельности», «Основы 

предпринимательства», «Бухгалтерский учет».  
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Профессиональный цикл образовательной программы включает 

профессиональные модули, которые формируются в соответствии с видами 

деятельности, предусмотренными ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело». В состав профессиональных модулей 

входит один  или несколько междисциплинарных курсов.  

 Практика входит в профессиональный цикл и имеет следующие виды - 

учебная и производственная, которые реализуются в форме практической 

подготовки. Учебная и производственная практики осуществляются как 

сконцентрировано, так и рассредоточено, чередуясь с учебными занятиями.  

В соответствии  ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело»  учебная и  производственная практика  являются 

обязательными и представляют собой вид учебных занятий, непосредственно 

ориентированных на профессионально-практическую подготовку студентов. 

Практики закрепляют знания и умения, приобретаемые студентами  в 

результате освоения теоретических курсов, вырабатывают практический опыт и 

способствуют комплексному формированию общекультурных (универсальных) 

и профессиональных компетенций студентов. 

Часы практики в образовательной программе распределены следующим 

образом: 

1. Учебная практика  – 504 часа – 14 недель; 

2. Производственная практика – 792 часа – 22 недели. 

Программы учебной и производственной практик отражают их цели и 

задачи, требования, предъявляемые к знаниям, умениям и практическому 

опыту выпускников; распределение объемов учебной нагрузки, содержание 

учебного материала и практических заданий, перечни оборудования, средств 

обучения и применяемой основной и дополнительной учебной литературы. 

Программы практик и перечни учебно-производственных работ, выполняемых 

студентами  в ходе прохождения практик разрабатываются в соответствии с 

рабочей учебной  программой междисциплинарного курса, входящего в состав 

соответствующего профессионального модуля. 

Практическая подготовка при реализации учебных предметов, курсов, 

дисциплин (модулей) организуется путем проведения практических занятий, 

практикумов, лабораторных работ и иных аналогичных видов учебной 

деятельности, предусматривающих участие обучающихся в выполнении 

отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

Организация учебной практики  осуществляется на базе ГБПОУ РО 

«БТЖТиС» им. Героя Советского Союза П.А. Половинко» в учебных  

мастерских. 

Организация производственной практики осуществляется на базе ОАО 

«Плодоовощторг» г. Батайска и др. предприятиях общественного питания 

города и области согласно договорам на прохождение практики.  
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Учебная  и производственная практика  проводится рассредоточено на 

протяжении 1-4 курсов обучения.  

Учебная   практика  завершается дифференцированным зачетом  с 

обязательной оценкой уровня сформированности компетенций.  

Производственная  практика является завершающим этапом освоения 

профессионального модуля по виду профессиональной деятельности.  

         Аттестация по итогам производственной практики проводится  на 

основании  результатов ее прохождения студентами, подтверждаемых 

соответствующими документами   с места прохождения производственной 

практики соответствующих организаций: 

- наличие положительной характеристики организации на студента  по 

освоению общих и профессиональных компетенций   в период прохождения 

практики;  

- полноты и своевременности представления дневника практики и отчета 

о практике в соответствии с заданием на практику. 

 Положительная оценка по практике выставляется при условии 

положительного аттестационного листа по практике об уровне освоения 

профессиональных компетенций, наличия положительной характеристики 

организации на студента по освоению общих компетенций в период 

прохождения практики; полноты и своевременности представления  дневника 

практики и отчета о практике в соответствии с заданием. 

          Студенты не прошедшие производственную практику или получившие 

отрицательную оценку, не допускаются к экзамену (квалификационному) по 

профессиональному модулю. 

Распределение часов учебной и производственной практики согласно 

учебного плана 

по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

 

 

Индекс 

 

 

Наименование  

практик 

 

 

Семестр 

 

 

 

Учебная 

нагрузка 

студенто

в, час 

1 2 3 4 

УП.01 Учебная практика  3 72 

ПП.01 Производственная практика 3 72 

УП.02 Учебная практика  4 72 

ПП.02 Производственная практика 4 144 

УП.03 Учебная практика  5,6 72 

ПП.03 Производственная практика 6 144 

УП.04 Учебная практика  4 36 

ПП.04 Производственная практика 4 108 
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УП.05 Учебная практика 7 72 

ПП.05 Производственная практика 8 108 

УП.06 Учебная практика 8 36 

ПП.06 Производственная практика 8 108 

УП.07 Учебная практика 6,7,8 144 

ПП.07 Производственная практика 7,8 108 

Вариативная часть циклов ППССЗ согласно ФГОС составляет  972 часа 

обязательной нагрузки. 

С целью углубления подготовки по учебным дисциплинам, 

профессиональным модулям, овладение профессиональными компетенциями, 

соответствующим основным видам профессиональной деятельности, а также 

по запросу работодателя данные часы распределены следующим образом: 

Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл – 40 

часов: 

ОГСЭ.03 Иностранный язык – 20 часов; 

ОГСЭ.04 Физическая культура – 20 часов. 

Математический и общий естественнонаучный учебный цикл – 6 часов: 

ЕН.01 Химия – 6 часов. 

Общепрофессиональные учебные дисциплины -  114 часов: 

ОП.10 Основы предпринимательства – 60 часов; 

ОП.11 Бухгалтерский учет – 54 часа. 

Профессиональные модули – 812 часов: 

ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента» - 72 часа; 

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» - 100 часов; 

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» - 86 часов; 

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» - 82 часа; 

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» - 160 часов; 

ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения» - 130 часов; 
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ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих» - 182 часа. 

При этом в каждую общепрофессиональную дисциплину и каждый ПМ 

внесены умения и знания, на формирование которых направлены часы 

вариативной части:  

ОГСЭ.03 Иностранный язык – 20 часов. 

Знать: 

- особенности произношения интернациональных  слов и правила 

чтения технической терминологии и лексики профессиональной 

направленности; 

- основные общеупотребительные глаголы профессиональной 

лексики; 

– лексический (1000 - 1200 лексических единиц) минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов профессиональной 

деятельности; 

- основные грамматические правила, необходимые для построения 

простых и сложных предложений на профессиональные темы. 

Уметь: 

- понимать общий смысл воспроизведённых высказываний в пределах 

литературной нормы на профессиональные темы; 

- понимать содержание текста на профессиональные темы; 

- осуществлять высказывания (устно и письменно) на иностранном 

языке на профессиональные темы; 

- осуществлять переводы (со словарем и без словаря) иностранных 

тексов профессиональной направленности; 

- строить простые высказывания о себе и своей профессий 

деятельности; 

- производить краткое обоснование и объяснение своих текущих и 

планируемых действий; 

- выполнять письменные простые связные сообщения на 

интересующие профессиональные темы. 

ОГСЭ.04 Физическая культура – 20 часов. 

Знать: 

- о роли физической культуры в профессиональном развитии 

человека; 
- основы здорового образа жизни 
- условия профессиональной деятельности зоны риска физического 

здоровья для специальности; 

средства профилактики перенапряжения. 

Уметь: 

- использовать физкультурно- оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения профессиональных целей; 

- применять рациональные приемы двигательных функций в 
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профессиональной деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики перенапряжения, 

характерными для данной специальности. 

ЕН.01 Химия – 6 часов. 

Знать: 

- характеристики различных классов органических веществ, входящих в 

состав сырья и готовой пищевой продукции; 

- дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов; 

- роль и характеристики поверхностных явлений в природных и 

технологических процессах; 

Уметь:  

- применять основные законы химии для решения задач в области 

профессиональной деятельности; 

- использовать свойства органических веществ, дисперсных и 

коллоидных систем для оптимизации технологического процесса;  

- описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в 

основе производства продовольственных продуктов. 

ОП.10 Основы предпринимательства – 60 часов. 

Знать: 

- содержание актуальной нормативно-правовой документации;  

- основы предпринимательской деятельности; 

- кредитные банковские продукты.  

Уметь:  

- определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; 

- выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 

- рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; 

- определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности. 

ОП.11 Бухгалтерский учет – 54 часа. 

Знать: 

- сущность, типы и формы собственности; 

- факторы производства, взаимосвязь процессов производства; 

- предпринимательство как фактор производства; 

-сущность и значение денежной системы; 

- закон спроса и предложения; 

- знать виды конкуренции; 

- знать сущность и виды инфляции; 

- формирование доходной и расходной части госбюджета; 

- основные функции налогов; 
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- сегментацию рынка и поиска рыночной ниши для массового 

производства; 

Уметь: 

- использовать систему знаний о принципах бухгалтерского учета для 

разработки и обоснования рациональной организации учета и 

отчетности на основе выбора эффективной учетной политики 

предприятия; 

- осуществлять контроль соблюдения оформления первичных и 

бухгалтерских документов, законностью совершения хозяйственных 

операций  и составления отчётности предприятия. 

- решать вопросы оценки, регистрации и накопления информации 

финансового характера с последующим использованием в принятии 

управленческих решений. 

ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента» - 72 часа. 

Знать: 

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения 

традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; 

- рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

- правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения 

обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

- правила составления заявок на продукты. 

Уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения 

спроса; 

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

- использовать различные способы обработки, подготовки экзотических 

и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; 
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- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

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» - 

100 часов. 

Знать:  

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ. 

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» - 86 часов. 

Знать: 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
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холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

- актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

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» - 

82 часа. 

Знать: 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десертов, напитков. 

Уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 
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адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

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» - 

160 часов. 

Знать: 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе 

авторские, брендовые, региональные; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Уметь: 

- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 

теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности. 
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ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения» - 130 

часов. 

Знать: 

- нормативные правовые акты в области организации питания 

различных категорий потребителей; 

- современные тенденции в области организации питания для различных 

категорий потребителей; 

- принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

- правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; 

- методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

- виды, формы и методы мотивации персонала; 

- способы и формы инструктирования персонала; 

- методы контроля возможных хищений запасов; 

- правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

- программное обеспечение управления расходом продуктов и движением 

готовой продукции; 

- правила составления калькуляции стоимости; 

- процедуры и правила инвентаризации запасов. 

Уметь: 

- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

- организовывать рабочие места различных зон кухни; 

- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов; 

- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

- планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

- составлять графики работы с учетом потребности организации 

питания; 

- обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 

- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 
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дисциплины; 

- организовывать документооборот. 

ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих» - 182 часа. 

Знать: 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих 

напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Уметь: 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи блюд, комбинировать различные 

методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 

        - проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 

соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 

ротацию  сырья, продуктов;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
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  - оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

 

Вариативная часть профессионального модуля  в количестве 

использована для углубленного изучения специфики производства на 

предприятии соцпартнера ОАО «Плодоовощторг» г. Батайска. 

Основанием для распределения вариативной части ППССЗ являются: 

- необходимость расширения базовых знаний обучающихся для освоения 

профессиональных модулей и углубления освоения профессиональных 

модулей; 

- обеспечение конкурентноспособности на рынке труда. 

 

6. Календарный график образовательного процесса. 

Смотри Приложение 1. 

 

7. Воспитательная работа. 

Воспитательная деятельность в образовательной организации, 

реализующей программы СПО, является неотъемлемой частью 

образовательного процесса, планируется и осуществляется в соответствии с 

приоритетами государственной политики в сфере воспитания: развитие 

высоконравственной личности, разделяющей российские традиционные 

духовные ценности, обладающей актуальными знаниями и умениями, 

способной реализовать свой потенциал в условиях современного общества, 

готовой к мирному созиданию и защите Отечества. 

 

Цель и задачи воспитания обучающихся 

 

В соответствии с нормативными правовыми актами Российской 

Федерации в сфере образования цель воспитания обучающихся — развитие 

личности, создание условий для самоопределения и социализации на основе 

социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском 

обществе правил и норм поведения в интересах 

человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся 

чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников 

Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку 

труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к 

культурному наследию и традициям многонационального народа Российской 

Федерации, природе и окружающей среде. 

 

Задачи воспитания:  
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 усвоение обучающимися знаний о нормах, духовно-нравственных 

ценностях, которые выработало российское общество (социально значимых 

знаний);  

 формирование и развитие осознанного позитивного отношения к 

ценностям, нормам и правилам поведения, принятым в российском обществе 

(их освоение, принятие), современного научного мировоззрения, мотивации к 

труду, непрерывному личностному и профессиональному росту; приобретение 

социокультурного опыта поведения, общения, межличностных и социальных 

отношений, в том числе в профессионально ориентированной деятельности; 

  подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с 

учетом получаемой квалификации (социально-значимый опыт). 

Направления воспитания 

Рабочая программа воспитания реализуется в единстве учебной и 

воспитательной 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 

привязанности к своей малой родине, родному краю, России, своему народу и 

многонациональному 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 

ценностно-смысловых установок обучающихся по отношению к духовно-

нравственным ценностям российского общества, к культуре народов России, 

готовности к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций 

и ценностей многонационального российского государства; 

 эстетическое воспитание — формирование эстетической 

культуры, эстетического отношения к миру, приобщение к лучшим образцам 

отечественного и мирового искусства; 

 физическое воспитание - формирование культуры здорового 

образа жизни и эмоционального благополучия — формирование осознанного 

отношения к здоровому и безопасному образу жизни, потребности физического 

самосовершенствования, 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 отношения к непрерывному образованию как 
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условию успешной профессиональной деятельности, к профессиональной 

деятельности как средству реализации собственных жизненных планов; 

 экологическое воспитание — формирование потребности 

экологически целесообразного поведения в природе, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние окружающей среды, 

важности рационального природопользования; приобретение опыта эколого-

направленной деятельности; 

 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. 

 Программа воспитания представлена в Приложении 2. 

 Календарный план воспитательной работы представлен в Приложении 

3. 

Раздел 8. Условия реализации образовательной программы. 

 

8.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

образовательной программы. 

Для реализации ППССЗ  по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» в ГБПОУ РО «БТЖТИС» им. Героя Советского Союза 

П.А. Половинко» создана материально-техническая база, обеспечивающая 

проведение занятий всех видов,  предусмотренных учебным планом, и 

соответствующая действующим санитарным и противопожарным правилам и 

нормам. 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренные образовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля,  промежуточной аттестации и ГИА, а также помещения для 

самостоятельной и воспитательной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и расходными 

материалами, учитывающими требования международных стандартов (наличие 

компьютерной техники с возможностью подключения к сети «Интернет»). 

 
Перечень специальных помещений 

 Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин; 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

экологических основ природопользования;  

технологии кулинарного и кондитерского производства;  
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организации хранения и контроля запасов и сырья;  

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства  

Лаборатории: 

химии; 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал. 

В ГБПОУ РО «БТЖТиС» им. Героя Советского Союза П.А. Половинко»  

созданы социально-бытовые условия для обеспечения образовательного и 

воспитательного процесса. 

Имеется столовая общей площадью 633.6 кв. м., на 100 посадочных мест. 

Осуществляется одноразовое горячее питание  студентов. 

Медицинское обслуживание  обучающихся проводится на основании 

договора о совместной деятельности с МБУЗ ЦГБ г. Батайска.  

 Спортивный зал площадью 300.5 кв.м рассчитан на  200 человек.  

Имеется спортивная площадка для занятий физической культурой. 

 Актовый зал площадью 199,78 кв.м. может разместить одновременно 180 

человек.   

 В библиотеке для самостоятельной работы обучающихся имеются 4 

компьютера с выходом в сеть «Интернет». 

 

8.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы. 

Реализация ППССЗ  обеспечивается доступом каждого студента  к базам 

данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню 

дисциплин (модулей)  ППССЗ. Во время самостоятельной  подготовки  

студенты  обеспечены доступом в сеть «Интернет». 

Библиотечный фонд ГБПОУ РО «БТЖТиС» им. Героя Советского Союза 

П.А. Половинко» укомплектован печатными изданиями и электронными 

изданиями по каждой дисциплине (модулю) из расчета не менее чем одним 

печатным и (или) электронным изданием по каждой дисциплине 

общепрофессионального учебного цикла и одним учебно-методическим 

печатным и (или) электронным изданием по каждому МДК (включая 

электронные базы периодических изданий). 

Имеется в  наличии подключение с неограниченным доступом к 

электронной библиотеке book.ru.  
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Библиотечный фонд ГБПОУ РО «БТЖТиС» им. Героя Советского Союза 

П.А. Половинко»  обеспечен печатными и/или электронными изданиями 

основной и дополнительной литературы по учебным  дисциплинам всех 

циклов, изданными за последние 5 лет. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного 

фонда, состоящим из 3 наименований отечественных журналов. 

По каждой учебной дисциплине и междисциплинарному курсу 

сформированы рабочие программы и учебно-методические комплексы, 

содержащие методические рекомендации по изучению дисциплины (курса), 

учебные материалы (конспекты лекций, контрольные измерительные 

материалы, контрольных работ и разработке рефератов, образцы тестов и т.п.).  

Доля осуществления образовательного процесса используется 

следующий перечень лицензионного программного обеспечения: 

№ 

п/п 

Наименование лицензионного программного обеспечения 

1. Парус-Бюджет 8 

2. Microsoft office 2016 

3. Windows 10 Pro 

4. Windows 7 

5. Microsoft office R7 

6. Microsoft Excel 

7. Microsoft office Word 

8. Microsoft Windows 10 Professional 64-6it 

 

8.3. Требования к практической подготовке обучающихся. 

Практическая подготовка обучающихся направлена на 

совершенствование модели практико-ориентированного обучения, усиление 

роли работодателей при подготовке квалифицированных рабочих, служащих, 

предусматривающих моделирование условий, непосредственно связанных с 

будущей профессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для 

получения обучающимися практических навыков и компетенций, 

соответствующих требованиям, предъявляемым работодателями к 

квалификации по данной профессии. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

 реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, 

всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

 предусматривает демонстрацию практических навыков, 

выполнение, моделирование обучающимися определенных видов работ для 

решения практических задач, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью в условиях, приближенных к реальным производственным; 

включает в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые 

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой 
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для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

Практическая подготовка организуется в учебных лабораториях, 

мастерских, учебных базах практики на основании договора о практической 

подготовке обучающихся, заключаемого между техникумом и социальными 

партнерами. 

Результаты освоения образовательной программы оцениваются в рамках 

государственной итоговой аттестации, организованной в защиты 

квалификационной работы, тематика которой должна соответствовать 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. 

 

8.4. Требования к организации воспитания обучающихся. 

Для реализации образовательной программы определены следующие 

формы воспитательной работы с обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, 

совещания, собрания и т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

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

чемпионаты и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-

классы, квесты, экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди 

обучающихся. 

 

8.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы. 

Реализация ППССЗ по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» обеспечивается педагогическими работниками, 

имеющими  высшее профессиональное образование, соответствующее 

профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Преподаватели, отвечающие за 

освоение студентами  профессионального цикла, и мастера производственного 

обучения имеют опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы.  

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области их 

профессиональной деятельности не реже одного раза в три года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 
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Доля педагогических работников, обеспечивающих освоение 

обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не 

менее трех лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной в общем числе педагогических 

работников, реализующих программы профессиональных модулей 

образовательной программы, не менее 25 процентов. 

 

8.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы 

осуществляется в объеме не ниже определенного в соответствии с бюджетным 

законодательством Российской Федерации  и Федеральным законом от 29 

декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации". 

 

8.7. Требования к применяемым механизмам оценки качества 

образовательной программы. 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело»  оценка качества ППССЗ  определяется в рамках системы 

внутренней оценки(внутри-техникумовского контроля, далее ВТК)  и 

осуществляется на основании локального акта ГБПОУ РО «БТЖТиС» им. 

Героя Советского Союза П.А. Половинко» «Положение о внутри-

техникумовском контроле». 

Целями внутри-техникумовского контроля являются: 

- совершенствование деятельности техникума; 

- повышение мастерства преподавателей, мастеров производственного               

обучения техникума; 

- выполнение требований к условиям реализации образовательных 

программ, согласно ФГОС СПО; 

- улучшение качества образовательных услуг. 

 Задачи внутри-техникумовского контроля: 

- осуществление контроля над исполнением законодательства в области 

образования,  организацией по планированию и проведению теоретического 

обучения, учебной и производственной практики; 

- выявление случаев нарушений и неисполнений законодательных и иных 

нормативно-правовых актов, принятие мер по их пресечению; 

- анализ и оценка эффективности результатов деятельности 

педагогических работников; 

- изучение результатов педагогической деятельности, выявление 

положительных и отрицательных тенденций в организации образовательного 

процесса и разработки на этой основе предложений по распространению 

педагогического опыта и устранению негативных тенденций;  

https://base.garant.ru/12112604/741609f9002bd54a24e5c49cb5af953b/#block_2
https://base.garant.ru/12112604/741609f9002bd54a24e5c49cb5af953b/#block_2
https://base.garant.ru/70291362/bab13c3f029f87b90e0f9dad5e0f916b/#block_99
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- оказание методической помощи педагогическим работникам в процессе 

контроля. 

СОДЕРЖАНИЕ ВНУТРИ-ТЕХНИКУМОВСКОГО КОНТРОЛЯ. 

- Исполнение законодательства в области образования; 

- Подготовка планирующей документации  и использование 

методического обеспечения в образовательном процессе; 

- Ведение учебной документации (журналы учета образовательного 

процесса); 

- Мониторинг знаний, умений и навыков обучающихся, качества знаний 

(входной контроль, результаты промежуточной аттестации); 

- Соблюдение порядка проведения текущего контроля, промежуточной и 

итоговой аттестации обучающихся; 

- Работа методических объединений; 

- Реализация воспитательных программ и их результативность; 

-  Выполнение требований санитарных правил; 

-  Анализ состояния кабинетов; 

-  Анализ государственной итоговой аттестации; 

- . Анализ производственной, методической и воспитательной работы (по 

полугодиям); 

-  Контроль теоретического обучения, учебной и производственной 

практик; 

-  Контроль посещения занятий обучающимися; 

-  Анализ профориентационной работы; 

-  Анализ социально-педагогической адаптации обучающихся 1 курса; 

- Анализ работы кураторов и мастеров производственного обучения 

(планирующая документация, посещение классных часов, результаты группы, 

работа с родителями); 

-  Контроль за организацией работы библиотеки. 

-  Повышение квалификации педагогическими работниками; 

-  Аттестация педагогических работников на квалификационную 

категорию и аттестация на соответствие занимаемой должности. 

-  Анализ материально-технической базы. 

-  Выявление состояния техники безопасности. 

-  Контроль кадрового обеспечения. 

-  Анализ трудоустройства выпускников. 

-  Самообследование. 

-  Анализ работы с родителями. 

- Анализ работы  со студентами: 

          - неуспевающими; 

          - правонарушителями; 

          - «группа риска». 
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 МЕТОДЫ ВНУТРИ-ТЕХНИКУМВСКОГО КОНТРОЛЯ. 

1. анкетирование; 

2. тестирование; 

3. мониторинг; 

4. письменный и устный опросы; 

5. изучение документации; 

6. беседа; 

7. посещение уроков (взаимопосещаемость); 

8. наблюдение. 

 

ВИДЫ ВНУТРИ-ТЕХНИКУМОВСКОГО КОНТРОЛЯ. 

ПК - Персональный   контроль предполагает изучение и анализ 

педагогической деятельности отдельного педагога (преподавателя, мастера 

производственного обучения, организатора группы). 

ТК - Тематический контроль  предполагает контроль по отдельным 

проблемам деятельности техникума. 

КОК - Классно-обобщающий контроль осуществляется в конкретной 

учебной группе и направлен на получение информации о состоянии 

образовательного процесса в той или иной учебной группе. 

КК - Комплексный контроль предполагает получение полной 

информации о состоянии образовательного процесса в техникуме в целом или 

по конкретной проблеме. 

Внутри-техникумовский контроль может осуществляться в виде 

плановых или оперативных проверок, мониторингов и сбора отчетности. 

Контроль в виде плановых проверок осуществляется в соответствии с 

графиком, который обеспечивает периодичность и исключает нерациональное 

дублирование в организации проверок. Он доводится до членов коллектива в 

начале учебного года. 

Контроль в виде оперативных проверок осуществляется с целью 

установления фактов и проверки сведений о нарушениях, указанных в 

обращениях студентов и их родителей и других граждан, организаций, 

урегулирования конфликтных ситуаций в отношениях между участниками 

образовательного процесса. 

Контроль в виде мониторинга предусматривает обработку и анализ 

информации об организации и результатах образовательного процесса для 

эффективного решения задач управления качеством образовательных услуг. 

Контроль в виде отчетности (по полугодиям) осуществляется 

заместителями директора по каждому направлению образовательной 

деятельности предусматривает сбор, системный учет и анализ полученной 

информации с целью проверки успешности обучения студентов. 

 

ФОРМЫ ВНУТРИ-ТЕХНИКУМОВСКОГО КОНТРОЛЯ. 
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 Персональный   контроль  предполагает изучение и анализ 

педагогической деятельности отдельного педагога (преподавателя, мастера 

производственного обучения, организатора группы). 

В ходе персонального контроля изучается соответствие уровня 

компетентности работника требованиям к его квалификации, 

профессионализму и продуктивности: 

- уровень знаний основ теории педагогики, психологии и возрастной 

физиологии; 

- соответствие содержания обучения базовому компоненту 

преподаваемой дисциплины, современной методике обучения и воспитания; 

- умение создавать комфортный микроклимат при ведении  

образовательного процесса; 

-  умение использовать в практической деятельности широкий набор 

методов, приемов и средств обучения; элементарных методов и средств 

педагогической диагностики; основных форм дифференциации контингента 

обучающихся; основных методов формирования и развития 

познавательной 

и коммуникативной культуры обучающихся, профессиональной 

компетентности; 

- уровень овладения педагогом педагогическими технологиями, наиболее 

эффективными формами, методами и приемами обучения; 

-  уровень подготовки обучающихся; 

-  сохранение контингента обучающихся. 

При оценке деятельности педагога учитывается: 

- выполнение образовательных программ в полном объеме; 

- уровень и качество знаний, умений, навыков обучающихся; 

- степень самостоятельности обучающихся; 

- дифференцированный и индивидуальный подход к обучающимся; 

- совместная деятельность педагога и обучающихся; 

- наличие положительного эмоционального микроклимата; 

- умение отбирать содержание учебного материала; 

- способность к анализу педагогических ситуаций; 

- умение корректировать свою деятельность, обобщать свой опыт. 

При осуществлении персонального контроля проверяющий имеет право: 

- знакомиться с документацией в соответствии с должностными 

обязанностями педагога (тематическим планированием, поурочными планами, 

журналами теоретического и производственного обучения, тетрадями 

обучающихся, протоколами родительских собраний, планами воспитательной 

работы); 

- изучать практическую деятельность педагогических работников через 

посещение и анализ уроков, внеклассных мероприятий; 
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- анализировать статистические данные о результатах педагогической 

деятельности (контрольные работы, срезы и т.д.); 

- анализировать результаты методической работы педагога; 

- выявлять результаты участия обучающихся на олимпиадах, конкурсах, 

выставках, конференциях и т.д.; организовывать социологические, 

психологические, педагогические исследования: анкетирование, тестирование 

обучающихся, родителей, педагогов; 

- делать выводы и принимать управленческие решения. 

Тематический контроль предполагает контроль по отдельным 

проблемам деятельности техникума. 

Содержание тематического контроля может включать вопросы уровня 

сформированности общих и профессиональных компетенций обучающихся, а 

также личностных результатов, активизации познавательной деятельности 

обучающихся и другие вопросы. 

Он направлен не только на изучение фактического состояния дел по 

конкретному вопросу, но и на внедрение в существующую практику 

технологии развивающего обучения, новых форм и методов работы, опыта 

педагогических работников. 

В ходе тематического контроля: 

- проводятся тематические исследования (анкетирование, тестирование); 

-  осуществляется анализ практической деятельности педагогического 

работника, организатора группы, обучающихся, посещения уроков, 

практических занятий, внеклассных мероприятий, кружков, секций, анализ 

техникумовской документации и документации по группе. 

 Классно-обобщающий контроль осуществляется в конкретной учебной 

группе и направлен на получение информации о состоянии образовательного 

процесса в той или иной учебной группе. 

 В ходе контроля изучается весь комплекс учебно-воспитательной работы 

в отдельной группе: 

- деятельность всех педагогов; 

- включение обучающихся в познавательную деятельность; 

- уровень знаний, умений и навыков обучающихся; 

- стимулирование потребности в самообразовании, самоанализе, само- 

совершенствовании, самоопределении; 

- сотрудничество педагогов и обучающихся; 

- учебная документация; 

- владение педагогами новыми педагогическими технологиями при 

организации обучения; 

- дифференциация и индивидуализация обучения; 

- работа с родителями обучающихся; 

- воспитательная работа; 

- социально-психологический климат в коллективе группы. 
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Учебные группы для проведения контроля определяются по результатам 

анализа по итогам учебного года или полугодия. 

 Комплексный контроль предполагает получение полной информации о 

состоянии образовательного процесса в техникуме в целом или по конкретной 

проблеме. 

Для этого создается группа проверяющих из числа администрации, 

руководителей МО, эффективно работающих педагогов, которая должна четко 

определить цели и задачи проверки, разработать ее план и распределить 

обязанности между собой. 

Члены педагогического   коллектива знакомятся с целями и задачами 

комплексной проверки не менее чем за месяц до ее начала. 

 

ОРГАНИЗАЦИЯ ВНУТРИ-ТЕХНИКУМОВСКОГО КОНТРОЛЯ. 

Внутри-техникумовский контроль осуществляется согласно, 

утвержденного директором техникума, Плана внутри-техникумовского 

контроля.  План внутри-техникумовского контроля утверждается директором 

техникума на начало учебного года.  

Ежегодно директором техникума издается приказ, в котором 

определяются основные направления ВТК и ответственные за проведение ВТК. 

Согласно этого приказа  ответственные за проведение внутреннего контроля 

составляют  графики работы по своим направлениям. 

 Контроль ВТК осуществляет директор техникума. 

 Перед проверкой издает приказ о сроках и целях предстоящей проверки, 

устанавливает срок предоставления итоговых материалов, которые обеспечат 

достаточную информированность и сравнимость результатов контроля для 

подготовки итоговой справки. 

Продолжительность тематических или комплексных проверок не должна 

превышать 10 дней с посещением не менее 5 уроков, занятий и других 

мероприятий. 

Проверяющий имеет право запрашивать необходимую информацию, 

изучать документацию, относящуюся к предмету контроля. 

Основаниями для проведения контроля могут быть: 

- плановый контроль; 

- проверка состояния дел для подготовки управленческих решений; 

- обращение физических и юридических лиц по поводу нарушений в 

области образования. 

 При проведении планового контроля не требуется дополнительного 

предупреждения педагогических работников, если в графике ВТК  указаны 

сроки контроля. 

В экстренных случаях директор и его заместители могут посещать уроки 

и занятия без предварительного предупреждения. 
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 Результаты проверки оформляются в виде аналитической справки, в 

которой указывается: 

- цель контроля; 

- сроки; 

- состав комиссии; 

- какая работа проведена в процессе проверки (посещены уроки, 

проведены контрольные работы, собеседования, просмотрена учебная 

документация и т.д.); 

- констатация фактов (что выявлено); 

- выводы; 

- рекомендации или предложения; 

- где подведены итоги проверки (заседание методического объединения, 

совещание педагогического коллектива, педсовет, индивидуально и т.д.); 

- дата и подпись исполнителя. 

Проверяемый педагогический работник имеет право: 

- знать сроки контроля и критерии оценки его деятельности; 

- знать цель, содержание, виды, формы и методы контроля; 

- своевременно знакомиться с выводами и рекомендациями 

администрации; 

- обратиться в профсоюзный комитет или вышестоящие органы 

управления образованием при несогласии с результатами контроля. 

 По итогам контроля в зависимости от его формы, целей и задач, а также 

с учетом реального положения дел проводятся заседания педагогического или 

методического советов, производственные совещания, рабочие совещания с 

педагогическим составом. 

 Директор техникума по результатам контроля принимает решения: 

- об издании соответствующего приказа; 

- об обсуждении итоговых материалов контроля коллегиальным органом; 

- о проведении повторного контроля с привлечением определенных 

экспертов; 

- о привлечении к дисциплинарной ответственности  педагогических 

работников; 

 - о поощрении работников; 

- иные решения в пределах своей компетенции. 
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