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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1 Основная профессиональная образовательная программа по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
Основная профессиональная образовательная программа (далее ОПОП) по специаль-

ности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, реализуемая Краевым государственным ав-

тономным профессиональным образовательным учреждением «Хабаровский технологиче-

ский колледж» (далее – Колледж), разработана на основе Федерального государственного об-

разовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) , Пример-

ной основной образовательной программы, зарегистрированной в Федеральном реестре СПО 

19.05.2017, регистрационный № 43.02.15-170519, с учетом требований регионального рынка 

труда и потребностей работодателей. При разработке ООП СПО учтены требования междуна-

родных стандартов к подготовке повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и 

«Кондитерское дело» движения WorldSkillsRussia (далее – WSR). 

Основная образовательная программа регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержа-

ние, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подго-

товки выпускника по данной специальности и включает в себя: учебный план, календарный 

учебный график, программы учебных дисциплин, профессиональных модулей, учебной и про-

изводственной практики, программу преддипломной практики, государственной итоговой ат-

тестации, рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы, мето-

дические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующих образовательных техно-

логий. ОПОП ежегодно с учетом запросов работодателей, особенностей развития региона, 

экономики, техники, технологий пересматривается и обновляется в части содержания учеб-

ных планов, состава и содержания программ учебных дисциплин, программ профессиональ-

ных модулей, программ учебной и производственной практик, программы воспитания и ка-

лендарного плана воспитательной работы, методических материалов, обеспечивающих каче-

ство подготовки обучающихся.  

Отличительными особенностями по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

являются возможность реализации образовательной программы с использованием сетевой 

формы, дистанционных образовательных технологий, дуальной системы обучения. 

В программе определены: 

• обязательная номенклатура учебных дисциплин и профессиональных модулей; 

• обязательные требования к знаниям, умениям и действиям по профессиональным 

модулям и по дисциплинам; 

• обязательные требования к оснащению учебного процесса соответствующим обо-

рудованием; 

• примерное содержание контрольно-измерительных материалов по оценке результа-

тов освоения программы; 

• требования к результатам освоения; 

Задачи программы: 

 учет требований профессиональных стандартов при определении действий, умений 
и знаний по профессиональным модулям и дисциплинам; 

 разработка контрольно – измерительных материалов демонстрационного экзамена 
в формате WorldSkills. 

При формировании образовательной программы предусмотрено включение адаптационной 

дисциплины, обеспечивающей коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию обу-

чающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификаци-

онной работы (дипломной работы) и демонстрационного экзамена.  
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Образовательная программа разработана для реализации её на базе основного общего образо-

вания и разработана колледжем на основе требований федерального государственного обра-

зовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой спе-

циальности и настоящей программой. 

 1.2 Нормативные документы для разработки ОПОП по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело 

Нормативную правовую базу разработки ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело составляют: 

 Федеральный закон от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федера-
ции»; 

Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) среднего 

профессионального образования (СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 

декабря 2016 г. № 1565; 

 Приказ Министерства просвещения РФ от 17.12.2020 №747 «О внесении изменений в 
федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального обра-

зования»; 

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Мини-

стерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 4-

й и 5-й уровни квалификации;  

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом Министерства труда 
и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Мини-

стерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 4-

й и 5-й уровни квалификации;  

 Примерная основная образовательная программа по специальности 43.02.15 Поварское 
и кондитерское дело, регистрационный № 43.02.15-170519, дата регистрации в Федеральном 

реестре ПОП СПО Минобрнауки РФ 19.05.2017 г.; 

 Техническое описание компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело» 

конкурсного движения «Молодые профессионалы» (WorldSkills);  

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образова-
ния, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 

мая 2012г. № 413 (ред.11.12.2020 г.), зарегистрированного в Минюсте России 07 июня 2012г. № 

24480; 

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 14.06.2013г. № 464 «Об утверждении 

порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным про-

граммам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юсти-

ции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок ор-

ганизации образовательной деятельности); 

 Приказ Министерства просвещения РФ от 28.08.2020 № 441 «О внесении изменений в 
Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. N 464”; 

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 16.08.2013г. № 968 «Об утверждении 
порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 10.11.2020 № 630 "О вне-

сении изменения в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образователь-

ным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Мини-

стерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968" (зарегистри-

рован 01.12.2020 № 61179)»; 
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 Распоряжение Министерства просвещения Российской Федерации от 01 апреля 2019 
года № Р-42 «Об утверждении Методических рекомендаций о проведении аттестации с исполь-

зованием механизма демонстрационного экзамена»;  

 Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации, Министер-
ства просвещения Российской Федерации от 05 августа 2020 года № 885/390 «О практической 

подготовке обучающихся», зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 № 59778; 

 Распоряжение Министерства образования и науки Хабаровского края от 25.03.2020 № 

358 «О реализации регионального проекта «Кадры для цифровой экономики»; 

 Инструктивно-методическое письмо по организации применения современных методик 
и программ преподавания по общеобразовательным дисциплинам в системе среднего профес-

сионального образования, учитывающих образовательные потребности обучающихся образо-

вательных организаций, реализующих программы среднего профессионального образования, 

Департамент государственной политики в сфере среднего профессионального образования и 

профессионального обучения Министерства просвещения Российской Федерации от 20.07.2020 

№ 05-772; 

 «Рекомендации  по организации получения среднего общего образования в пределах 
освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основ-

ного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных 

стандартов по получаемой профессии или специальности среднего профессионального образо-

вания», разработанные Департаментом государственной политики в сфере подготовки рабочих 

кадров и ДПО  (письмо Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015 г. №06-259) 

 «Методические материалы по проектированию основных профессиональных образова-
тельных программ СПО по наиболее перспективным и востребованным профессиям и специ-

альностям» 

 Методические рекомендации по обеспечению финансовых и кадровых условий реализа-

ции образовательных программ среднего профессионального образования в соответствии с но-

вой моделью ФГОС по 50 наиболее востребованным и перспективным профессиям и специаль-

ностям, разработанные Департаментом государственной политики в сфере подготовки рабочих 

кадров и ДПО (письмо Министерства образования и науки РФ 27.02.2018 №06-341) 

 Устав Краевого государственного автономного профессионального образовательного 
учреждения «Хабаровский технологический колледж» (КГА ПОУ ХТК); 

 Локальные нормативные документы Колледжа: 

 Положение об организации и осуществлении образовательной деятельности по образо-

вательным программам среднего профессионального образования; 

  Положение о порядке проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной 
аттестации обучающихся; 

 Положение о практической подготовке обучающихся; 

 Положение о государственной итоговой аттестации выпускников колледжа; 

  Положение о режиме учебных занятий и расписании; 

 Положение о выпускной квалификационной работе; 

 Положение о порядке проведения экзамена (квалификационного) по профессиональ-
ному модулю для обучающихся КГА ПОУ ХТК; 

 Положение о формировании фонда оценочных средств программы подготовки специа-

листов среднего звена / программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих и др. 

 

Перечень сокращений, используемых в тексте: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего професси-

онального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа; 

ППССЗ –программа подготовки специалистов среднего звена;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 
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ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

Цикл ОГСЭ - общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН -  математический и общий естественнонаучный цикл. 

 

1.3Общая характеристика образовательной программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

1.3.1 Цель ОПОП 

ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело имеет своей целью фор-

мирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций в соответствии с требо-

ваниями ФГОС СПО по данной специальности, а также развитие у обучающихся личностных 

качеств, способствующих их социальной и творческой активности, общекультурному и про-

фессиональному росту, социальной и профессиональной мобильности, обеспечивающих 

успешность выпускника в избранной сфере деятельности и устойчивость на рынке труда. 

1.3.2. Требования к поступающим на обучение 

Основные требования к поступающим по программам подготовки специалистов среднего 

звена устанавливаются в соответствии со следующими нормативно-правовыми документами: 

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

дерации»; 

- Федеральный закон «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 

11.06.2021)  

-Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 02.09.2020 № 457 «Об 

утверждении Порядка приема граждан на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

-Постановление Правительства РФ от 15.09.2020 N 1441 "Об утверждении Правил оказа-

ния платных образовательных услуг"; 

-Положение о порядке оформления возникновения, приостановления и прекращения от-

ношений между Колледжем и обучающимися (или) родителями (законными представителями) 

несовершеннолетних обучающихся; 

-Положение о порядке оказания платных образовательных услуг КГА ПОУ «Хабаров-

ский технологический колледж»; 

Приём на обучение в Краевое государственное автономное профессиональное образова-

тельное учреждение «Хабаровский технологический колледж» осуществляется по специаль-

ностям среднего профессионального образования в соответствии с лицензией на право веде-

ния образовательной деятельности. 

Приём на обучение осуществляется при предоставлении абитуриентом одного из следу-

ющих документов: аттестат об основном общем образовании, аттестат о среднем общем обра-

зовании, диплом о среднем профессиональном образовании, диплом о высшем образовании.  

Поступающие обязаны пройти предварительный медицинский осмотр (постановление 

Правительства РФ № 697 от 14 августа 2013 г.). После осмотра поступающий обязан предо-

ставить медицинскую справку. 

1.3.3 Срок освоения ОПОП 

Нормативные сроки освоения образовательной программы по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело по очной форме получения образования и присваиваемая ква-

лификация приводятся в таблице: 

Образовательная база приема Наименование квалификации 

базовой подготовки 

Нормативный срок  

освоения ППССЗ 

на базе основного общего 

образования 
специалист по поварскому и 

кондитерскому делу 
3 года 10 месяцев 

Срок получения образования по образовательной программе в заочной форме обучения, вне 

зависимости от применяемых образовательных технологий, увеличивается по сравнению со 

сроком получения образования в очной форме обучения: 
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- не более чем на 1,5 года на базе основного общего образования;  

- не более чем на 1 год на базе среднего общего образования. 

1.3.4 Трудоемкость образовательной программы 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специально-

сти 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования с одно-

временным получением среднего общего образования: 5940 часов. 

Нормативный срок освоения ОПОП по очной форме получения образования на базе основ-

ного общего образования составляет 199 недель, в том числе: 

Обучение по учебным циклам 114 нед. 

Учебная практика 34 нед 
Производственная практика  

преддипломная 4 нед. 

Промежуточная аттестация 7 нед. 

Государственная итоговая аттестация 6 нед. 

Каникулярное время 34 нед. 

Итого 199 нед. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образова-

ния - 4464 часов. Объем и сроки получения среднего профессионального образования по спе-

циальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования 

с одновременным получением среднего общего образования - 5940 часов. Профиль получае-

мого профессионального образования- естественнонаучный.  

 
2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ 

ДЕЛО 

2.1 Область профессиональной деятельности выпускника 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образо-

вательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, ока-

зание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо-

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

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование профессиональ-

ных модулей 

Квалификация 

«Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу» 

Организация и ведение 

процессов приготовления 

и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассорти-

мента 

Организация и ведение процес-

сов приготовления и подго-

товки к реализации полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассорти-

мента 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовле-

ния, оформления и под-

готовки к реализации го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок слож-

ного ассортимента с уче-

том потребностей раз-

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ас-

сортимента с учетом потребно-

стей различных категорий по-

требителей, видов и форм об-

служивания 

Осваивается 
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личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовле-

ния, оформления и под-

готовки к реализации хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ас-

сортимента с учетом потребно-

стей различных категорий по-

требителей, видов и форм об-

служивания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовле-

ния, оформления и под-

готовки к реализации хо-

лодных и горячих десер-

тов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужива-

ния 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслужи-

вания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовле-

ния, оформления и под-

готовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осваивается 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Организация и контроль теку-

щей деятельности подчинен-

ного персонала 

Осваивается 

 

2.2 Виды профессиональной деятельности выпускника 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполне-

нию основных видов деятельности, согласно получаемой квалификации специалиста среднего 
звена в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы приго-

товления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

закусок, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания. 

Возможные наименования должностей выпускников по данной специальности в со-

ответствии с профессиональными стандартами: бригадир поваров, кондитеров, старший по-

вар/кондитер, су-шеф. 
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Возможные места работы: кухни гостиниц, ресторана и других типов организаций пи-

тания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовле-

ния полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; муч-

ные и кондитерские цеха при организациях питания. 

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандартами 

«Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков, кулинарных и кондитерских 

изделий в организациях питания. 

Основной целью профессиональной деятельности в соответствии с профессиональ-

ными стандартами «Повар» и «Кондитер» является приготовление качественных блюд, напит-

ков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях питания. 

 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

3.1 Компетенции выпускника по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело 

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде профессио-

нальных и общих компетенций 

Общие компетенции 

Код 

компе-

тенции 

Формулировка компетенции Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной дея-

тельности, применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в про-

фессиональном и/или социальном контексте; анализи-

ровать задачу и/или проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую для ре-

шения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые ре-

сурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессио-

нальной и смежных сферах; реализовать составленный 

план; оценивать результат и последствия своих дей-

ствий (самостоятельно или с помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; ос-

новные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социаль-

ном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональ-

ной и смежных сферах; структура плана для решения 

задач; порядок оценки результатов решения задач про-

фессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию информа-

ции, необходимой для выпол-

нения задач профессиональ-

ной деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; опре-

делять необходимые источники информации; планиро-

вать процесс поиска; структурировать получаемую ин-

формацию; выделять наиболее значимое в перечне ин-

формации; оценивать практическую значимость ре-

зультатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; при-

емы структурирования информации; формат оформле-

ния результатов поиска информации 
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ОК 03 Планировать и реализовы-

вать собственное профессио-

нальное и личностное разви-

тие. 

Умения: определять актуальность нормативно-право-

вой документации в профессиональной деятельности; 

выстраивать траектории профессионального и лич-

ностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональ-

ная терминология; возможные траектории профессио-

нального развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и ко-

манде, эффективно взаимо-

действовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и ко-

манды; взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и пись-

менную коммуникацию на 

государственном языке с уче-

том особенностей социаль-

ного и культурного контек-

ста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном 

языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного кон-

текста; правила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско-пат-

риотическую позицию, де-

монстрировать осознанное 

поведение на основе тради-

ционных общечеловеческих 

ценностей, применять стан-

дарты антикоррупционного 

поведения. 

Умения: готовность к выполнению гражданского долга 

и конституционных обязанностей по защите интересов 

Родины; приобщение к общественно-полезной деятель-

ности на принципах волонтёрства и благотворительно-

сти; позитивно относиться к военной и государственной 

службе, применять стандарты антикоррупционного по-

ведения. 

Знания: сущность гражданско-патриотической пози-

ции, общечеловеческих ценностей; значимость профес-

сиональной деятельности по профессии (специально-

сти). Формирование гражданского патриотического со-

знания, чувства верности своему Отечеству, нетерпимо-

сти к коррупционным проявлениям, понимание ответ-

ственности за несоблюдение стандартов антикоррупци-

онного поведения.  

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсо-

сбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасно-

сти; определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по профессии 

(специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при ве-

дении профессиональной деятельности; основные ре-

сурсы, задействованные в профессиональной деятель-

ности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства физи-

ческой культуры для сохра-

нения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональ-

ной деятельности и поддер-

жание необходимого уровня 

Умения: использовать физкультурно-оздоровитель-

ную деятельность для укрепления здоровья, достиже-

ния жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в про-

фессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для дан-

ной профессии (специальности) 
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физической подготовленно-

сти. 

Знания: роль физической культуры в общекультур-

ном, профессиональном и социальном развитии чело-

века; основы здорового образа жизни; условия профес-

сиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии (специальности); средства 

профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать информацион-

ные технологии в профессио-

нальной деятельности 

Умения: применять средства информационных техно-

логий для решения профессиональных задач; использо-

вать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информа-

тизации; порядок их применения и программное обес-

печение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессио-

нальной документацией на 

государственном и иностран-

ном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые); понимать тексты на базовые профессио-

нальные темы; участвовать в диалогах на знакомые об-

щие и профессиональные темы; строить простые вы-

сказывания о себе и о своей профессиональной дея-

тельности; кратко обосновывать и объяснить свои дей-

ствия (текущие и планируемые); писать простые связ-

ные сообщения на знакомые или интересующие про-

фессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных пред-

ложений на профессиональные темы; основные обще-

употребительные глаголы (бытовая и профессиональ-

ная лексика); лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов профессио-

нальной деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной направлен-

ности 

ОК 11 Использовать знания по фи-

нансовой грамотности, пла-

нировать предприниматель-

скую деятельность в профес-

сиональной сфере. 

Умения: демонстрация умения презентовать идеи, от-

крытия собственного дела в профессиональной дея-

тельности, составлять бизнес-план с учетом выбранной 

идеи, выявлять достоинства и недостатки коммерче-

ской идеи 

Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты 

Профессиональные компетенции 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния и подготовки 

к реализации по-

луфабрикатов 

для блюд, кули-

нарных изделий 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с за-

казом, планом работы и контроле их хранения и рас-

хода с учетом ресурсосбережения 
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сложного ассор-

тимента 

инструкциями и 

регламентами 
Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение сы-

рья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованного сырья в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов для производства полуфабрикатов по количеству 

и качеству, в соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте производ-

ственного инвентаря и технологического оборудова-

ния посуды, сырья, материалов в соответствии с ви-

дом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на ра-

бочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-гигиениче-

ских требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованного сырья, пи-

щевых продуктов с учетом требований по безопасно-

сти (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 ана-

лиза, оценки и управления опасными факторами (си-

стема ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в об-
ласти обеспечения безопасных условий труда, каче-

ства и безопасности кулинарной и кондитерской про-

дукции собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала 
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при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; виды, назначение, правила при-

менения и безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств; правила утилизации 

отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; виды кухонных ножей, 

правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 

ПК 1.2.  

Осуществлять об-

работку, подго-

товку экзотиче-

ских и редких ви-

дов сырья: ово-

щей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с технологическими требова-

ниями, оценке качества, безопасности, обработке раз-

личными методами экзотических и редких видов сы-

рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-

рья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, хране-

нии обработанного сырья с учетом требований к без-

опасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе обра-

ботки 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 соответствую-

щие методы обработки, определять кулинарное 

назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание за-

мороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, за-

мачивания сушеных овощей, грибов различными 

способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-тех-

ническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирова-

ние, применение различных методов обработки, под-

готовки экзотических и редких видов сырья с учетом 

его вида, кондиции, размера, технологических 

свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, хранение обработанного сы-

рья с учетом требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

Знания: 

методы обработки экзотических и редких видов сы-

рья; способы сокращения потерь сырья, продуктов 

при их обработке, хранении;  
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способы удаления излишней горечи из экзотических 

и редких видов овощей;  

способы предотвращения потемнения отдельных ви-

дов экзотических и редких видов сырья; 

санитарно-гигиенические требования к ведению про-

цессов обработки, подготовки пищевого сырья, про-

дуктов, хранения неиспользованного сырья и обрабо-

танных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи;   

формы, техника  нарезки, формования, филитирова-

ния экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3.  

Проводить приго-

товление и подго-

товку к реализа-

ции полуфабрика-

тов для блюд, ку-

линарных изде-

лий сложного ас-

сортимента 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов приготовления со-

гласно заказу, подготовки к реализации и хранении 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента из региональных, редких и 

экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыб-

ного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обработанного сы-

рья 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 сы-

рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-

рья, дичи для приготовления сложных блюд с учетом 

требований к качеству и безопасности пищевых про-

дуктов и согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения спе-

ций, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники   ра-

боты с ножом при нарезке, измельчении вручную 

рыбы, мяса, филитировании рыбы, выделении и за-

чистке филе птицы, пернатой дичи, порционирова-

нии птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различ-

ными способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, 

птицы, дичи целиком или порционными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, фарши-

ровать 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, контей-

неров для упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 
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контролировать соблюдение условий, сроков хране-

ния, товарного соседства скомплектованных, упако-

ванных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение выхода готовых полу-

фабрикатов при порционировании (комплектовании); 

применять различные техники  порционирования  

(комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсо-

сбережения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента из реги-

ональных, редких и экзотических овощей, грибов, 

рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники приготовления полу-

фабрикатов сложного ассортимента из различных ви-

дов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении полу-

фабрикатов; техника порционирования (комплекто-

вания), упаковки на вынос и маркирования полуфаб-

рикатов; правила складирования упакованных полу-

фабрикатов; требования к условиям и срокам хране-

ния упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4.  

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации резуль-

татов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки ре-

цептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру п/ф с учетом  способа по-

следующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требо-
ваний к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом осо-

бенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 

формы сырья; рассчитывать количество сырья, про-

дуктов, массу готового полуфабриката по действую-

щим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 
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оформлять акт проработки новой или адаптирован-

ной рецептуры; представлять результат проработки 

(полуфабрикат, разработанную документацию) руко-

водству; проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники приготовления полу-

фабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы их обработки, подготовки, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и замо-

розка, заморозка с использованием жидкого  азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фрук-

тов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации горя-

чих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужи-

вания 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления го-

рячих блюд, кули-

нарных 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 тех-

нологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с за-

казом, планом работы и контроле их хранения и рас-

хода с учетом ресурсосбережения 

Умения: обеспечивать наличие, контролировать хра-

нение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; контролировать ротацию неиспользован-

ных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов для производства горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок с учетом потребности и имеющихся 
условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчинен-

ными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте производ-

ственного инвентаря и технологического оборудова-
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ния посуды, сырья, материалов в соответствии с ви-

дом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на ра-

бочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-гигиениче-

ских требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, 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 си-

стемы анализа, оценки и управления опасными фак-

торами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти обеспечения безопасных условий труда, каче-

ства и безопасности полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной по-

суды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; виды, назначение, правила применения и без-

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфици-
рующих средств; 

правила утилизации отходов; виды, назначение упа-

ковочных 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, 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 
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творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации супов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

супов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей 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 каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных супов слож-

ного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав супов сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

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

организовывать приготовление, готовить супы слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требо-

ваний 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  су-

пов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для ор-

ганизации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных супов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
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организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода супов слож-

ного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых супов; варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных супов; варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для супов, готовых супов с учетом тре-

бований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления супов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью исользования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 

сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов слож-

ного ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

супов; требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента; 
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правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных супов; правила общения, техника общения, ори-

ентированная на потребителя; базовый словарный за-

пас на иностранном языке 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель-

ное хранение го-

рячих соусов 

сложного ассор-

тимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

соусов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей 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 каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных соусов слож-

ного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав соусов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье, про-

дукты для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

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

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи, требо-

ваний 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 со-

усов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для 

организации хранения; 
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организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных соусов; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, форм и способов обслужива-

ния; 

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 слож-

ного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых соусов; варианты сочетания основ-

ных продуктов с другими ингредиентами для созда-

ния гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для соусов, готовых со-

усов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

соусов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 
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методы сервировки и способы подачи соусов слож-

ного ассортимента; температура подачи соусов слож-

ного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

соусов; требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд и гарниров 

из овощей, круп, 

бобовых, мака-

ронных изделий 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

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 уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; сочетать основные продукты 

с дополнительными ингредиентами для создания гар-

моничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента; контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-

ных изделий сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассор-

тимента; контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы приготов-

ления в соответствии с заказом, способом обслужива-

ния; изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, исполь-

зованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимозаме-

няемости, региональными особенностями в приго-

товлении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; организовывать приготовление, готовить горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасно-

сти готовой продукции; 
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минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-

делий; определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спосо-

бом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для ор-

ганизации хранения; организовывать, контролиро-

вать, выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; сервировать для по-

дачи с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-

делий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-

делий 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 автор-

ских, 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 продук-

тов; пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 
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блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-

ных изделий; варианты подбора пряностей и при-

прав; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий, готовых 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к безопас-

ности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов 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, кон-

тейнеров 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 ово-

щей, 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 из-

делий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 
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творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-

мента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

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

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, с учетом особен-

ностей 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  го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ас-

сортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для ор-

ганизации хранения; 
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организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, 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 без-

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, тво-

рога, 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, продук-

тов; 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 про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния 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 выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 
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способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов 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 ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

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

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

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 раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 
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изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

нии 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 го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья, готовые блюда для организа-

ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для по-

дачи с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, 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, не-

рыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, не-

рыбного 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 
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из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья с учетом требований к без-

опасности; температурный режим, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; способы и формы инструк-

тирования персонала в области приготовления горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента; 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 ассорти-

мента; правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; 
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правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из мяса, до-

машней птицы, 

дичи, кролика 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

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

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требо-

ваний 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 го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  



29 
 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для ор-

ганизации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных катего-

рий 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 тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; владеть про-

фессиональной 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 дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 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 про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 
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блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров 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, кро-

лика; требования к безопасности хранения горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

горячих блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 
региональных с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации резуль-

татов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки ре-

цептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом  способа последующей 

термической обработки; 
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комбинировать разные методы приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом осо-

бенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок с учетом особенностей заказа, сезонно-

сти, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

товых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

по действующим методикам, с учетом норм отходов 

и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптирован-

ной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результа-

тов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы приготовления, хранения (непрерыв-

ный холод, шоковое охлаждение и заморозка, замо-

розка с использованием жидкого азота, инновацион-

ные способы дозревания овощей и фруктов, консер-

вирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, пряностями 

и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок 

ПМ.03. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хо-

лодных блюд, 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров 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 
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кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужи-

вания 

кулинарных изде-

лий, закусок в со-

ответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и мате-

риалов с учетом нормативов, требований к безопас-

ности; контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов 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 соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте производ-

ственного инвентаря и технологического оборудова-

ния посуды, сырья, материалов в соответствии с ви-

дом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на ра-

бочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки ра-

бочих мест в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-гигиениче-

ских требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, 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 си-

стемы анализа, оценки и управления опасными фак-

торами (системы ХАССП); 
методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти обеспечения безопасных условий труда, каче-

ства и безопасности полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов; виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
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последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной 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, 

непродолжитель-

ное хранение хо-

лодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных соусов, заправок 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 каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

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

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа подачи, требо-

ваний к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 
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обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных соусов, 

заправок; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и спо-

собов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных со-

усов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных соусов, 

заправок с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; владеть про-

фессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния 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 дополнитель-

ных ингредиентов к ним; характеристика региональ-

ных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 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 напит-
ков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 
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способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных 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 реа-

лизации салатов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей 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 каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав салатов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье,  про-

дукты для приготовления салатов сложного ассорти-

мента; контролировать, осуществлять выбор, комби-

нировать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужива-

ния; изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, исполь-

зованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимозаме-

няемости, региональными особенностями в приго-

товлении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
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с учетом особенностей заказа, способа подачи, требо-

ваний 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 са-

латов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для ор-

ганизации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных салатов; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, форм и способов обслужива-

ния; 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/раз-

дачи; поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем 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 слож-

ного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов; варианты сочетания ос-

новных продуктов с другими ингредиентами для со-

здания гармоничных салатов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; правила хранения заготовок для салатов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  
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современные, инновационные методы приготовления 

салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления салатов сложного ассорти-

мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов слож-

ного ассортимента; температура подачи салатов 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных салатов; правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

канапе, холодных закусок 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 каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье,  про-

дукты для приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-
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нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

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

организовывать приготовление, готовить канапе, хо-

лодные закуски сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасно-

сти готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холод-

ных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для ор-

ганизации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных канапе, холодных 

закусок; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и спо-

собов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холод-

ных 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 кон-

такт с потребителем на раздаче; консультировать по-

требителей; владеть профессиональной терминоло-

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

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода канапе, холод-
ных закусок сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 
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варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, холодных за-

кусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления канапе, холодных закусок слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок слож-

ного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

канапе, холодных закусок; требования к безопасно-

сти хранения канапе, холодных закусок сложного ас-

сортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных 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 реа-

лизации холод-

ных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

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 раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 



40 
 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

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

организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья, готовые холодные блюда из 

рыбы, нерыбного водного сырья для организации 

хранения; организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; серви-

ровать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужи-

вания; контролировать температуру подачи холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 
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организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного 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 профессио-

нальной 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 приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного 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 про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья, готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований 

к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов промышленного производства; 



42 
 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров 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 ассорти-

мента; требования к безопасности хранения холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента; правила упаковки на вынос, мар-

кирования упакованных холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи сложного ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-
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рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

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

организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требо-

ваний 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 хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для холодных блюд, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; владеть про-

фессиональной 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, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, 
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продуктов, готовых холодных блюд из мяса, домаш-

ней 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 про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика; требования к безопасности хранения холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 3.7.  

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

холодных блюд, 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 
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кулинарных изде-

лий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

ведении расчетов, оформлении и презентации резуль-

татов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки ре-

цептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом  способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности го-

товой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок с учетом особенностей заказа, сезон-

ности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

товых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

по действующим методикам, с учетом норм отходов 

и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптирован-

ной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холод-

ные блюда, кулинарные изделия, закуски, разрабо-

танную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результа-

тов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы приготовления, хранения (непрерыв-

ный холод, шоковое охлаждение и заморозка, замо-

розка с использованием жидкого  азота, инновацион-

ные способы дозревания овощей и фруктов, консер-

вирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, пряностями 

и приправами; правила организации проработки ре-

цептур; правила, методики расчета количества сырья 

и продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
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правила расчета себестоимости холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

ПМ.04. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хо-

лодных и горя-

чих десертов, 

напитков слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потреби-

телей, видов и 

форм обслужи-

вания 

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных и горя-

чих сладких блюд, 

десертов, напит-

ков в соответ-

ствии с инструк-

циями и регла-

ментами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров 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; контролиро-

вать ротацию неиспользованных продуктов в про-

цессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов для производства холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте производ-

ственного инвентаря и технологического оборудова-

ния посуды, сырья, материалов в соответствии с ви-

дом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на ра-

бочем месте; контролировать своевременность теку-

щей уборки рабочих мест в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты, разъяс-

нять ответственность за несоблюдение санитарно-ги-

гиенических  требований, техники безопасности, по-

жарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, 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 си-

стемы анализа, оценки и управления опасными фак-

торами (системы ХАССП); 
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методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти обеспечения безопасных условий труда, каче-

ства и безопасности полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов; виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной по-

суды; возможные последствия нарушения санитарии 

и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 4.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных десертов 

сложного  ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных десертов 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 каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных 

десертов; контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав холод-

ных десертов сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и 
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продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении 

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

организовывать приготовление, готовить холодные 

десерты сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи блюд, требований к качеству и безопасности го-

товой 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 отдель-

ные полуфабрикаты для холодных десертов сложного 

ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных десер-

тов; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных де-

сертов; организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; охлаждать и замораживать готовую кули-

нарную продукцию с учетом требований к безопасно-

сти пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки 

к реализации (упаковки на вынос, для транспортиро-

вания, непродолжительного хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); рассчитывать стоимость холодных де-

сертов; 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 де-

сертов сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 
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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 ва-

рианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, 

правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

холодных десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, отделоч-

ных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста про-

мышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления хо-

лодных десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ас-

сортимента; 

требования к безопасности хранения холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десер-

тов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-

ный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

десертов слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих десертов 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 каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 
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потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих де-

сертов; контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих де-

сертов сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье,  про-

дукты для приготовления холодной кулинарной про-

дукции, 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методыприготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

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

организовывать приготовление, готовить горячие де-

серты сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи блюд, требований к качеству и безопасности го-

товой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса го-

рячие десерты;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для горячих десертов сложного 

ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; контролировать температуру подачи го-

рячих десертов; 

организовывать хранение сложных горячих десертов 

с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки 

к реализации (упаковки на вынос, для транспортиро-

вания, непродолжительного хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 
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вести учет реализованных горячих десертов с при-

лавка/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 десер-

тов 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, продук-

тов; 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 промышлен-

ного 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 технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих десертов сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления го-

рячих десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десер-

тов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ас-

сортимента; требования к безопасности хранения го-

рячих десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десер-

тов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-

ный запас на иностранном языке; 
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техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных напитков 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

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 каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных 

напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных напит-

ков сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

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

организовывать приготовление, готовить холодные 

напитки сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи блюд, требований к качеству и безопасности го-

товой 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 отдель-

ные полуфабрикаты для холодных напитков слож-

ного ассортимента 
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организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных напит-

ков; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

напитков; организовывать хранение сложных холод-

ных напитков с учетом требований к безопасности го-

товой продукции; охлаждать и замораживать гото-

вую кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки 

к реализации (упаковки на вынос, для транспортиро-

вания, непродолжительного хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); рассчитывать стоимость холодных 

напитков; вести учет реализованных холодных 

напитков с прилавка/раздачи; поддерживать визуаль-

ный контакт с потребителем на раздаче; консультиро-

вать потребителей; владеть профессиональной тер-

минологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных 

напитков сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктовпищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных напитков сложного ас-

сортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов, 

напитков; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила ком-

позиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-
ческого оборудования и производственного инвен-

таря; температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента; 
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способы оптимизации процессов приготовления с по-

мощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления хо-

лодных напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ас-

сортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-

ный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

напитков слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих 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 каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих 

напитков; контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав горя-

чих напитков сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

нии пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
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организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи блюд, требований к качеству и безопасности го-

товой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса го-

рячие напитки;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для горячих напитков сложного 

ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих напитков; 

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; контролировать температуру подачи го-

рячих напитков; 

организовывать хранение сложных горячих напитков 

с учетом требований к безопасности готовой продук-

ции; охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки 

к реализации (упаковки на вынос, для транспортиро-

вания, непродолжительного хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); рассчитывать стоимость горячих 

напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с при-

лавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; владеть профессио-

нальной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода горячих напит-

ков 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, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов, пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков сложного ас-

сортимента; 
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варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила ком-

позиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих напитков сложного ас-

сортимента; способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; техника порционирования, варианты оформле-

ния горячих напитков сложного ассортимента для по-

дачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напит-

ков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ас-

сортимента; 

требования к безопасности хранения горячих напит-

ков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих напит-

ков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-

ный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

холодных и горя-

чих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 
брендовых, регио-

нальных с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки ре-

цептуры с учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих десер-

тов, напитков, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных с учетом способа последующей термиче-

ской обработки; 
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комбинировать разные методы приготовления холод-

ных и горячих десертов, напитков с учетом особенно-

стей заказа, требований к безопасности готовой про-

дукции; проводить проработку новой или адаптиро-

ванной рецептуры и анализировать результат, опре-

делять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

товых холодных и горячих десертов, напитков по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптирован-

ной рецептуры; представлять результат проработки 

(готовые холодные и горячие десерты, напитков, раз-

работанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результа-

тов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники приготовления хо-

лодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы приготовления, хранения (непрерыв-

ный холод, шоковое охлаждение и заморозка, замо-

розка с использованием жидкого азота, инновацион-

ные способы дозревания овощей и фруктов, консер-

вирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода холодных и горячих десертов, напит-

ков; правила оформления актов проработки, состав-

ления технологической документации по ее резуль-

татам; правила расчета себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков 

ПМ.05. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

сложного ассор-

тимента с учетом 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий раз-

нообразного ас-

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в соответ-

ствии с заказом, планом работы и контроле их хране-

ния и расхода с учетом ресурсосбережения и обеспе-

чения безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  
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потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужи-

вания 

сортимента в со-

ответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов (по количеству и качеству) для производства хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий, в соот-

ветствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределить задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации производственного инвентаря 

и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических требований, техники безопас-

ности, 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 тре-

бованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны труда на ра-

бочем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система ана-

лиза, оценки и управления опасными факторами (си-

стема ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, каче-

ства выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов 

приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти обеспечения качества и безопасности конди-

терской продукции собственного производства и по-

следующей 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 прибо-

ров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; требования к личной гигиене персонала при 
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подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфи-

цирующих средств, предназначенных для последую-

щего использования; 

правила утилизации отходов; виды, назначение упа-

ковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; способы и правила ком-

плектования, упаковки на вынос готовых хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

хранение отде-

лочных полуфаб-

рикатов для хле-

бобулочных, муч-

ных кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использова-

нию отделочных полуфабрикатов для хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; выбирать, подготавливать ароматические и кра-

сящие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в со-

став отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; использовать региональ-

ные, сезонные продукты для приготовления отделоч-

ных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подго-

товки сырья, продуктов, приготовления отделочных 

полуфабрикатов; контролировать ротацию продук-

тов;  оформлять заявки на продукты, расходные мате-

риалы, необходимые для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и усло-

вия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); контролировать соблюдение правил ути-

лизации 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 
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производства, требований рецептуры, последователь-

ности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изме-

нением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфаб-

рикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определен-

ного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных полуфабрика-

тов; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных полуфабрика-

тов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудова-

ние, производственный инвентарь, инструменты, по-

суду; проверять качество готовых отделочных полу-

фабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделоч-

ных полуфабрикатов с учетом требований по без-

опасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления, назначение 

отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис-

пользуемых при приготовлении отделочных полу-

фабрикатов;. нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, крася-

щих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных по-

луфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под-

готовку к реализа-

ции хлебобулоч-

ных изделий и 

праздничного 

хлеба сложного  

ассортимента с 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использова-

нию хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания, обеспечения режима ресурсосбереже-

ния и безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать качество и 
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учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; выбирать, подготавливать ароматические и кра-

сящие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба в соответствии с рецепту-

рой; осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подго-

товки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные матери-

алы, необходимые для приготовления хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и усло-

вия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); контролировать соблюдение правил ути-

лизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента с учетом типа питания, вида и ку-

линарных свойств используемых продуктов и конди-

терских полуфабрикатов промышленного производ-

ства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изме-

нением выхода хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба; доводить тесто до определенной конси-

стенции; определять степень готовности хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента; 

владеть техниками, контролировать применение тех-

ник, приемов замеса различных видов теста, формо-

вания хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
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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 про-

цессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудова-

ние, производственный инвентарь, инструменты, по-

суду; проверять качество готовых хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба перед отпуском, упаков-

кой на вынос; порционировать (комплектовать), сер-

вировать и презентовать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом требований по безопас-

ности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного ас-

сортимента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб на вынос и для транс-

портирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессио-

нальной терминологией, консультировать потребите-

лей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба  

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы приготовления хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента, в том числе региональных, для диетического 

питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, посуды, используе-

мых при приготовлении хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
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техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раз-

дачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ассорти-

мента; правила маркирования упакованных хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного  ас-

сортимента 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под-

готовку к реализа-

ции мучных кон-

дитерских изде-

лий сложного ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использова-

нию мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, обеспе-

чения режима ресурсосбережения и безопасности го-

товой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; выбирать, подготавливать ароматические и кра-

сящие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой; осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подго-

товки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные матери-

алы, необходимые для приготовления мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и усло-

вия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 
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(ХАССП); контролировать соблюдение правил ути-

лизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских по-

луфабрикатов промышленного производства, требо-

ваний рецептуры, последовательности приготовле-

ния, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента сложного ассорти-

мента; изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение тех-

ник, приемов замеса различных видов теста, формо-

вания мучных кондитерских изделий вручную и с по-

мощью средств малой механизации, выпечки, от-

делки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-

цессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменя-

емости; выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, посуду; проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на 

вынос; порционировать (комплектовать), сервиро-

вать и презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой продук-

ции; контролировать выход мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента при их порционирова-

нии (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные конди-

терские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 
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поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессио-

нальной терминологией, консультировать потребите-

лей, оказывать им помощь в выборе мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы приготовления мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, посуды, используе-

мых при приготовлении мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раз-

дачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента; методы сервировки и подачи мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под-

готовку к реализа-

ции пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, обеспе-

чения режима ресурсосбережения и безопасности го-

товой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; выбирать, подготавливать ароматические и кра-

сящие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских 
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изделий сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подго-

товки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные матери-

алы, необходимые для приготовления мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и усло-

вия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); контролировать соблюдение правил ути-

лизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских по-

луфабрикатов промышленного производства, требо-

ваний рецептуры, последовательности приготовле-

ния, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента сложного ассорти-

мента; изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение тех-

ник, приемов замеса различных видов теста, формо-

вания мучных кондитерских изделий вручную и с по-

мощью средств малой механизации, выпечки, от-

делки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-

цессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменя-

емости; выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать технологическое 
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оборудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и пре-

зентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с уче-

том требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные конди-

терские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессио-

нальной терминологией, консультировать потребите-

лей, оказывать им помощь в выборе мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы приготовления мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, посуды, используе-

мых при приготовлении мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раз-
дачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента; методы сервировки и подачи мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6.  Практический опыт в:  
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Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей 

разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации резуль-

татов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки ре-

цептуры 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, брен-

довых, региональных, с учетом способа последую-

щей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий, с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности го-

товой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий с учетом особенностей заказа, сезон-

ности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

товых хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий по действующим методикам, с учетом норм отхо-

дов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптирован-

ной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебо-

булочные, мучные кондитерские изделия, разрабо-

танную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результа-

тов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники приготовления хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; принципы, варианты соче-

таемости основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий; правила оформления актов прора-

ботки, составления технологической документации 

по ее результатам; 
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правила расчета себестоимости хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль теку-

щей деятельно-

сти подчинен-

ного персонала 

ПК 6.1.  

Осуществлять 

разработку ассор-

тимента кулинар-

ной и кондитер-

ской продукции, 

различных видов 

меню с учетом по-

требностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассортимента ку-

линарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, ку-

линарных и кондитерских изделий, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных 

и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

анализировать потребительские предпочтения посе-

тителей, меню конкурирующих и наиболее популяр-

ных организаций питания в различных сегментах ре-

сторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с 

учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа ор-

ганизации питания, его технического оснащения, ма-

стерства персонала, единой композиции, оптималь-

ного соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и 

концепции ресторана, числа конкурирующих пози-

ций в меню; рассчитывать цену на различные виды 

кулинарной и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кули-

нарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом про-

филя 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, консуль-

тировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре блюд в новом меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и конди-

терскую продукцию в меню и  использовать  раз-

личные 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 ре-

сторанное меню; 
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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 алкогольных 

напитков; примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания с разной ценовой кате-

горией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на 

цену кулинарной и кондитерской продукции соб-

ственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинар-

ной и кондитерской продукции в организации пита-

ния; правила расчета энергетической ценности блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного про-

граммного обеспечения для разработки меню, рас-

чета стоимости кулинарной и кондитерской продук-

ции; базовый словарный запас на иностранном языке, 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 6.2.  

Осуществлять те-

кущее планирова-

ние, координацию 

деятельности под-

чиненного персо-

нала с учетом вза-

имодействия с 

другими подраз-

делениями 

 

 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и дру-

гими структурными подразделениями организации 

питания; планировать работу подчиненного персо-

нала; составлять графики работы с учетом потребно-

сти организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабаты-

вать и осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные произ-

водственные показатели, стоимость готовой продук-

ции; вести утвержденную учетно-отчетную докумен-

тацию; организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их влияние на 

планирование работы бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы бри-

гады/команды; 

методы привлечения членов бригады/команды к про-

цессу планирования работы; методы эффективной 

организации работы бригады/команды; 
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способы получения информации о работе бри-

гады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ чле-

нами бригады/команды, поощрения членов бри-

гады/команды; личные обязанности и ответствен-

ность бригадира на производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ве-

дение которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие об-

ласть личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, ме-

тоды осуществления взаимосвязи между подразделе-

ниями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в ра-

боте, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

ПК 6.3.  

Организовывать 

ресурсное обеспе-

чение деятельно-

сти подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала;  

контроле хранения запасов, обеспечении сохранно-

сти запасов; проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие мате-

риальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документа-

цию по учету товарных запасов, их получению и 

расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном персо-

нале для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохран-

ность запасовсоставлять 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 поме-

щений, холодильного и морозильного оборудования; 
изменения, происходящие в продуктах при хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся продук-

тов; возможные риски при хранении продуктов (мик-

робиологические, физические, химические и прочие, 

причины возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов (человеческий фактор, отсутствие/недо-

статок информации, неблагоприятные условия и про-

чее). способы и формы инструктирования персонала 

в области безопасности хранения пищевых продук-
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тов и ответственности за хранение продуктов и по-

следующей проверки понимания персоналом своей 

ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и 

морозильного оборудования и требования к обслужи-

ванию; современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов на 

производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов про-

дуктов; порядок списания продуктов (потерь при хра-

нении); современные тенденции в области обеспече-

ния сохранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. Осуществ-

лять организацию 

и контроль теку-

щей деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в области 

организации и контроля работы производственного 

персонала (определять объекты контроля, периодич-

ность и формы контроля) контроле качества выпол-

нения работ; организации текущей деятельности пер-

сонала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и стандар-

тов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кули-

нарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кули-

нарной и кондитерской продукции, проводить браке-

раж, вести документацию по контролю качества гото-

вой продукции; 

определять риски в области производства кулинар-

ной и кондитерской продукции, определять критиче-

ские точки контроля качества и безопасности продук-

ции 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), профессио-

нальные стандарты, должностные инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной безопасности, 

технике безопасности, охране труда персонала ресто-
рана; отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ресто-

рана; 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 ку-

линарной и кондитерской продукции, способы ее ре-

ализации; правила отпуска готовой продукции из 

кухни для различных форм обслуживания; 
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правила организации работы, функциональные обя-

занности и области ответственности поваров, конди-

теров, пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества 

работ исполнителей; 

схема, правила проведения производственного кон-

троля; основные производственные показатели под-

разделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и от-

четности; формы документов, порядок их заполне-

ния; контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции собственного 

производства; правила составления графиков выхода 

на работу 

ПК 6.5. Осуществ-

лять инструктиро-

вание, обучение 

поваров, кондите-

ров, пекарей и 

других категорий 

работников кухни 

на рабочем месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондитеров, 

инструктировании, обучении на рабочем месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчинен-

ного персонала, определять потребность в обучении, 

направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с полити-

кой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламен-

тов организации питания, ответственность за каче-

ство и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с  

демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации кулинарной 

и кондитерской продукции в соответствии с инструк-

циями, регламентами, приемов безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на ра-
бочем месте; виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в профес-

сиональном развитии и непрерывном повышении 

собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обуче-

ния и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 
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способы и формы оценки результатов обучения пер-

сонала; методики обучения в процессе трудовой дея-

тельности; принципы организации тренингов, ма-

стер-классов, тематических инструктажей, дегуста-

ций блюд; законодательные и нормативные доку-

менты в области дополнительного профессиональ-

ного образования и обучения; современные тенден-

ции в области обучения персонала на рабочем ме-

сте и оценки результатов обучения 

ПМ.07 

Выполнение 

работ по 

профессии 

Повар 

ПК.7.1 

Осуществлять  

технологический  

процесс 

механической 

кулинарной 

обработки сырья 

и приготовления 

полуфабрикатов 

Практический опыт работы 

Приготовление, оформление и презентация блюд, 

напитков и кулинарных изделий. 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сы-

рья и продуктов на основе принципов взаимозаменя-

емости, региональными особенностями в приготовле-

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

организовывать приготовление, готовить горячие 
блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требо-

ваний 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; 

 

ПК.7.2 

Определять 

качество 

приготовляемой 

пищи, 

предупреждение 

и устранение 

возможных ее 

недостатков 
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определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом го-

рячих 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 отдель-

ные полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для ор-

ганизации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных катего-

рий 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 тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; владеть про-

фессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

 

ПК.7.3. 

Организовывать 

изготовление и 

подачу блюд с 

проведением 

заключительных 

операций 

приготовления в 

зале на виду у 

потребителей 

(массового 

спроса) 

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 дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 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 про-

мышленного производства и варианты их использо-

вания; виды, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования и производственного 
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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 уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполне-

ния технологических операций; современные, инно-

вационные методы приготовления горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента; способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента; способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; техника порционирования, варианты оформле-

ния сложных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи; виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; методы сервировки и способы по-

дачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; температура подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента; правила разогревания 

охлажденных, замороженных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; требования к без-

опасности хранения горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; пра-

вила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика; правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

3.4 Контроль и оценка результатов освоения образовательной программы 

Оценка качества подготовки обучающихся проводится с целью определения соответ-

ствия объема и качества знаний, умений, навыков требованиям федерального государствен-

ного образовательного стандарта по специальности, а также требованиям осваиваемой обра-

зовательной программы.  

Оценка качества освоения ОПОП предусматривает следующие виды контроля: теку-

щий контроль, промежуточную аттестацию, государственную итоговую аттестацию. 

Основными видами контроля учебных достижений обучающихся (знаний, умений, 
практический опыт, освоенные компетенции) в рамках дисциплины или модуля в течение се-

местра являются текущий и промежуточный контроль. 

Текущий контроль – это непрерывное осуществление проверки усвоения знаний, уме-

ний и применения профессиональных навыков, формирования общих и профессиональных 

компетенций. 

Могут применяться следующие формы текущего контроля: 

- устный опрос; 

- собеседование, 

- тестирование; 

- контрольные работы; 
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- оценка выполнения курсовой работы; 

- оценка выполнения практических работ (ситуационных задач, рефератов, расчетно-

графических работ, творческих проектов и заданий, презентаций). 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета, дифференцированного зачета, 

экзамена, экзамена по модулю, экзамена (квалификационного). В качестве внешних экспертов 

для оценки качества подготовки студентов привлекаются работодатели, преподаватели смеж-

ных дисциплин. 

Зачет, дифференцированный зачет проводятся за счет времени, отведенного на осво-

ение учебной дисциплины, междисциплинарного курса, учебной практики, производственной 

практики. Экзамены проводятся за счет времени, отведенного на промежуточную аттестацию, 

как в период экзаменационной сессии, так и в период теоретического обучения в дни, осво-

божденные от всех видов занятий. 

При мониторинге качества освоения ППССЗ используется традиционная пятибалль-

ная система оценок.  

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений требова-

ниям поэтапного освоения ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) созданы фонды оце-

ночных средств (ФОС), позволяющие оценить качество знаний, умений, а также освоение ви-

дов профессиональной деятельности и сформированность компетенций. 

При мониторинге качества освоения программ учебной практики и производственной 

практики (по профилю специальности) оцениваются результаты освоения каждого из разделов 

практик, реализуемых в составе соответствующих профессиональных модулей, в форме 

усредненной оценки качества выполнения учебно-производственных работ по результатам те-

кущей успеваемости. Промежуточная аттестация по итогам практик проводится в форме диф-

ференцированного зачета за счет времени, отведенного на освоение практик. 

Преддипломная практика является обязательной для всех обучающихся и предше-

ствует государственной итоговой аттестации. Преддипломная практика реализуется студен-

том по направлению образовательного учреждения в объеме не более 4 недель. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квали-

фикационной работы (дипломной работы) и демонстрационного экзамена.  

Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и промежу-

точной аттестации обучающихся по ОПОП осуществляется локальными положениями КГА 

ПОУ ХТК: 

- Положение о порядке проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся. 

-Положение о практической подготовке обучающихся  

- Положение о государственной итоговой аттестации выпускников колледжа. 

- Положение о расписании и режиме учебных занятий. 

- Положение о выпускной квалификационной работе. 

- Положение о порядке проведения экзамена (квалификационного) по профессиональ-

ному модулю для обучающихся КГА ПОУ ХТК. 

-Положение о формировании фонда оценочных средств программы подготовки специа-

листов среднего звена / программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих. 

Фонд оценочных средств (далее – ФОС) предназначен для оценки знаний, умений и 

освоенных обучающимися компетенций при текущем контроле успеваемости, промежуточ-

ной и государственной итоговой аттестации. ФОС состоит из программы государственной 

итоговой аттестации и комплектов оценочных средств (далее – КОС) по всем учебным дисци-

плинам и профессиональным модулям обязательной и вариативной частей программы подго-

товки специалистов среднего звена в соответствии с учебным планом образовательного учре-

ждения. КОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля успевае-

мости и промежуточной аттестации в различных формах в соответствии с учебным планом. 

Система оценивания знаний, умений, общих и профессиональных компетенций осу-

ществляется в соответствии с Положением о порядке проведения текущего контроля успевае-

мости и промежуточной аттестации обучающихся КГА ПОУ ХТК.  
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4.ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И 

ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА  

4.1 Календарный учебный график  
Календарный учебный график по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело определяет последовательность реализации ОПОП: распределение учебной нагрузки по 

курсам, семестрам неделям, включая теоретическое обучение, практики, промежуточную и 

итоговую аттестации, каникулы.  

 

4.2 Учебный план  

Учебный план определяет следующие характеристики ОПОП по специальности:  

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

- перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их элементов (междисципли-

нарных курсов, учебной и производственной практик); 

- последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 

- ФГОС предусматривает выделение во всех учебных циклах объема работы обучающихся во 

взаимодействии с преподавателем по различным видам учебных занятий (лекционное, лабо-

раторное, практическое занятие, консультация, семинар), практики (в профессиональном 

цикле) и самостоятельной работы обучающихся (до 15% выделено из аудиторной недельной 

нагрузки (из 36 часов) на самостоятельную работу). 

- сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики; 

- формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, отведенные на подготовку и 

защиту выпускной квалификационной работы в рамках ГИА; 

- объем каникул по годам обучения. 

Объем обязательных учебных (аудиторных) занятий и практики не должен превышать 

36 академических часов в неделю. На проведение учебных занятий и практик при освоении 

учебных циклов образовательной программы в очной форме обучения должно быть выделено 

не менее 70 процентов от объема учебных циклов образовательной программы, в заочной 

форме обучения – не менеее 10%.  

Объем учебной нагрузки это объем учебной работы во взаимодействии обучающихся 

с преподавателем по видам учебной деятельности, установленным учебным планом (индиви-

дуальным учебным планом), текущему контролю успеваемости, промежуточной и итоговой 

аттестации обучающихся. Текущий контроль успеваемости предусматривает и контроль са-

мостоятельной работы обучающихся, предусмотренной образовательной программой. 

ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело представлена 

учебными циклами: общим гуманитарным и социально-экономическим (ОГСЭ), математиче-

ским и общим естественнонаучным (ЕН), общепрофессиональным (ОП), профессиональным 

(П), а также разделами: Учебная практика (УП), Производственная практика (ПП), предди-

пломная (ПДП), промежуточная аттестация (ПА), государственная итоговая аттестация 

(ГИА). Профессиональный цикл представлен общепрофессиональными дисциплинами (ОП) и 

профессиональными модулями (ПМ). 

В составе образовательной программы выделены обязательная и вариативная части. 

Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование общих и про-
фессиональных компетенций, предусмотренных ФГОС СПО, и должна составлять не более 70 

процентов от общего объема времени, отведенного на ее освоение. Вариативная часть образо-

вательной программы соответственно – не менее 30 процентов дает возможность расширения 

основных видов деятельности, к которым должен быть готов выпускник, освоивший образо-

вательную программу, согласно получаемой квалификации, углубления подготовки обучаю-

щегося, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения кон-

курентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда. Ва-

риативная часть образовательной программы составлена с учетом требований профессиональ-

ных стандартов и требований международных стандартов WSR по компетенциям «Поварское 

дело», «Кондитерское дело». 
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Вариативная часть дает возможность расширения основных видов деятельности, к ко-

торым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную программу, согласно по-

лучаемой квалификации или сочетанию квалификаций, углубления подготовки обучающе-

гося, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения конку-

рентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда.  Вари-

ативная часть составляет 1296 академических часов.  

Для обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ устанавливается особый порядок освоения 

дисциплины «Физическая культура» с учетом состояния их здоровья. 

ОПОП предусматривает изучение адаптационной дисциплины, обеспечивающей со-

циальную адаптацию обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ. 

Объем обязательной части образовательной программы составляет 3168 академиче-

ских чаова, что соответствуют требованиям ФГОС.  

Общий объем образовательной программы СПО, реализуемой на базе основного об-

щего образования, увеличивается на 1476 часов. Данный объем образовательной программы 

направлен на обеспечение получения среднего общего образования в соответствии с требова-

ниями федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образо-

вания с учетом получаемой (специальности). Профиль получаемого профессионального об-

разования – естественнонаучный 

Объем обязательных аудиторных учебных занятий студента в период теоретического и 

практического обучения не превышает 36 часов в неделю. Распределение количества обяза-

тельных аудиторных часов, отведённых на учебную дисциплину или междисциплинарный 

курс, по видам занятий (лабораторные, практические, теоретические занятия) в учебном плане 

определяется колледжем самостоятельно. 

Максимальная нагрузка студента в период обучения не превышает 36 часов в неделю. 

Она включает все виды аудиторной и самостоятельной учебной работы обучающегося по 

освоению ОПОП. 

Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается продолжи-

тельностью 45 минут, учебные занятия проводятся парами (90 минут), продолжительность пе-

ремен между уроками пары 5 минут, продолжительность перемен между парами составляет – 

10 минут.  

При освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональ-

ных модулей проводятся учебная практика и производственная практика. Производственная 

практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной 

практики. Производственная практика проводится в организациях и предприятиях, направле-

ние деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.  

Преддипломная практика проводится непрерывно после освоения учебной и практики 

по профилю специальности в организациях на основе договоров, заключаемых колледжем с 

организациями и предприятиями. Аттестация по итогам производственной практики прово-

дится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствую-

щих организаций.  

Курсовая работа рассматривается как вид учебной работы по дисциплине и 

выполняется в пределах часов, отводимых на ее изучение. На весь период обучения 

предусматривается выполнение курсовых  работ по МДК 02.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания и  МДК 06.01 

Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала ПМ.06 

Организация  и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекционные и практические занятия, 

включая семинары, тренинги, выполнение практических и курсовых работ и т.д. Самостоя-
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тельная работа предусматривает выполнение творческих работ и проектов, в том числе меж-

дисциплинарных, оформление курсовых работ, подготовку сообщений рефератов, поиск и 

анализ профессионально-значимой информации и т.д.  

Вариативная часть составляет 1296 часов. В целях расширения и углубления подго-

товки по специальности, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необхо-

димых для обеспечения  востребованности и конкурентоспособности  выпускников  Хабаров-

ского технологического колледжа  на региональном рынке труда,  а также с целью обеспече-

ния соответствия выпускников требованиям  международных стандартов, в образовательную 

программу по специальности Поварское и кондитерское дело   за счет часов вариативной части 

включено  изучение учебных дисциплин, непредусмотренных ФГОС СПО:  

Вариативная часть в объеме 1296 часов использована на увеличение объема времени, 

отведенного на дисциплины и профессиональные модули обязательной части, на ввод новых 

дисциплин и профессионального модуля и распределена следующим образом: 

- на увеличение объема времени, отведенного на общий гуманитарный и социально-эко-

номический цикл –  100 ч. 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности -  100 ч.  

- на введение новых учебных дисциплин – 228 ч. 

ОП.10 Метрология и стандартизация – 36 ч. 

ОП.11 Бухгалтерский учет в общественном питании– 76 ч. 

ОП.12 Основы контроля качества продукции предприятий общественного питания– 36 ч. 

ОП.13 Основы предпринимательской деятельности– 40 ч. 

ОП.14Способы поиска работы и трудоустройства/Социальная адаптация и основы социально-

правовых знаний -40 ч. 

ПП.00 Профессиональный цикл -788 ч. 

- на увеличение объема времени, отведенного на профессиональные модули; 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента – 22 ч. 

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных по-

луфабрикатов -  22 ч. 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания – 26 

ч. 

МДК. 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента -26 ч. 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания – 64 

ч. 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента - 64 ч. 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания -88 ч. 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента –  88 ч. 

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 – 

194 ч. 

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента -  22 ч. 
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МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента -  64 ч. 

УП.05 Учебная практика – 72 ч. 

ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности) – 36 ч. 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала -  58 ч.  

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала -22 ч. 

На введение нового МДК 

МДК 06.02 Системы автоматизации в ресторанном бизнесе – 36 ч. 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии Повар 16675 – 120 ч. 

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии Повар - 120 ч. 

- на введение нового профессионального модуля - 274 ч. 

ПМ.08 Выполнение работ по профессии Кондитер 12901 -216 ч. 

МДК.08.01 Выполнение работ по профессии Кондитер - 72 ч. 

ПП.08.01 Производственная практика (по профилю специальности) -  144 ч. 

-на промежуточную аттестацию – 180 часов 

В соответствии с пунктом 9.1 Перечня мероприятий Министерства образования и науки 

Российской Федерации и Центрального банка Российской Федерации в области повышения 

финансовой грамотности обучающихся образовательных организаций от 13.04.2017 г. в учеб-

ные дисциплины и профессиональные модули специальности введены для изучения разделы 

по основам финансовой грамотности. 

Во исполнение распоряжения Министерства образования и науки Хабаровского края от 

25.03.2020 №358 «О реализации регионального проекта «Кадры для цифровой экономики» с 

01 сентября 2020 года в основную профессиональную образовательную программу по 

специальности  введен за счет вариативных часов дополнительный междисциплинарный курс 

(МДК) по ключевым компетенциям цифровой экономики: МДК.06.02. Системы автоматиза-

ции в ресторанном бизнесе -36 ч. ПМ.06 Организация работы структурного подразделения 

Общий объем образовательной программы СПО, реализуемой на базе основного об-

щего образования, увеличивается на 1476 часов. Данный объем образовательной программы 

направлен на обеспечение получения среднего общего образования в соответствии с требова-

ниями федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образова-

ния с учетом получаемой (специальности). Федеральный государственный образовательный 

стандарт среднего общего образования реализуется в пределах образовательной программы 

среднего профессионального образования с учетом профиля получаемого профессионального 

образования.  Документом,  регламентирующим  реализацию ФГОС среднего общего образо-

вания  в системе СПО,   являются  «Рекомендации  по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального об-

разования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государ-

ственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования» (письмо  Департамента государственной политики в сфере 

подготовки рабочих кадров и ДПО  Минобрнауки России от 17.03.2015г № 06-259 в редакции  

2017 года)  и  Инструктивно-методическое письмо по организации применения современных 

методик и программ преподавания по общеобразовательным дисциплинам в системе среднего 

профессионального образования, учитывающих образовательные потребности обучающихся 
образовательных организаций, реализующих программы среднего профессионального образо-

вания, Департамент государственной политики в сфере среднего профессионального образова-

ния и профессионального обучения Министерства просвещения Российской Федерации от 

20.07.2020 № 05-772; 

Общеобразовательный  учебный цикл основной профессиональной образовательной 

программы  подготовки специалистов среднего звена предусматривает  выполнение  обучаю-

щимися  индивидуального проекта, который выполняется  обучающимся самостоятельно  под 

руководством преподавателя  по выбранной теме в рамках одного  или нескольких изучаемых 

учебных предметов.Срок освоения  ОПОП в очной форме обучения для лиц, обучающихся на 

базе основного общего образования, увеличивается на 52 недели из расчета: теоретическое 
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обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) 39 нед., промежуточная ат-

тестация – 2 нед.,  каникулы – 11 нед. 

 

4.3 Программы учебных дисциплин  
Программы дисциплин, входящих в состав ОПОП, разработаны преподавателями на 

основе требований ФГОС СПО и примерной основной образовательной программы по специ-

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (регистрационный № 43.02.15-170519, дата 

регистрации в Федеральном реестре ПОП СПО Минобрнауки РФ 19.05.2017 г.), утверждены 

предметно-цикловыми  комиссиями в установленном порядке. При формировании рабочих 

программ   учитывалось: 

• перевод части аудиторной нагрузки (из 36 часов) на самостоятельную работу (по об-

щепрофессиональному и профессиональному циклу), но, не более 30%; 

• минимально допустимый размер вариативной части не менее 30 %, от всего объема 

часов, отводимого на программу; 

Программы учебных дисциплин содержат следующие структурные элементы:  

– титульный лист;  

–сведения о разработчиках программы, согласовании и утверждении программы;  

– общая характеристика программы учебной дисциплины;  

– структуру и содержание учебной дисциплины;  

– условия реализации программы учебной дисциплины;  

– контроль и оценку результатов освоения учебной дисциплины. 

 -лист изменений и дополнений, внесенных в программу учебной дисциплины 

 

4.4 Программы профессиональных модулей  
 Программы профессиональных модулей разработаны на основе требований ФГОС 

СПО и примерной основной образовательной программы по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело (регистрационный № 43.02.15-170519, дата регистрации в Федераль-

ном реестре ПОП СПО Минобрнауки РФ 19.05.2017 г.), согласованы с работодателями и 

утверждены в установленном порядке.  

Программы профессиональных модулей содержат следующие структурные элементы:  

- титульный лист;  

- сведения о согласовании и утверждении программы, разработчиках;  

- общая характеристика программы профессионального модуля;  

- структура и содержание профессионального модуля; 

- условия реализации программы профессионального модуля;  

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля.  

-лист изменений и дополнений, внесенных в программу профессионального модуля 

 

4.5 Программы учебной и производственной практики  
Программы учебной практики, производственной практики (по профилю специально-

сти), производственной практики (преддипломной) разработаны на основе требований ФГОС 

СПО, приказа Министерства науки и высшего образования Российской Федерации, Министер-

ства просвещения Российской Федерации от 05 августа 2020 года № 885/390 «О практической 
подготовке обучающихся», зарегистрированного в Минюсте России 11.09.2020 № 59778, По-

ложения о практической подготовке обучающихся КГА ПОУ ХТК. 

Все виды практик в структуре модуля составляют не менее 25% от времени, отводимого 

на профессиональный цикл. 

 

4.6. Программа воспитания и календарный план воспитательной работы 
Цель рабочей программы воспитания – формирование общих компетенций специалистов 

среднего звена. 

Задачи: 



83 
 

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-цен-

ностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации общих 

ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития госу-

дарства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении к ОПОП 

 

4.7. Программа государственной итоговой аттестации  

Государственная итоговая аттестация по итогам освоения ФГОС СПО по специально-

сти 43.02.15 Поварское и кондитерское дело проводится для специалистов среднего звена в 

форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломная работа) и сдачи демонстра-

ционного экзамена. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы 

определяется колледжем самостоятельно. К государственной итоговой аттестации допуска-

ются обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнив-

шие учебный план (или индивидуальный учебный план), если иное не установлено порядком 

проведения государственной итоговой аттестации по соответствующим образовательным про-

граммам. 

Государственная итоговая аттестация призвана способствовать систематизации и за-

креплению знаний и умений обучающегося по специальности при решении конкретных про-

фессиональных задач, определять уровень подготовки выпускника к самостоятельной работе. 

Государственная итоговая аттестация выпускников среднего профессионального образования 

является обязательной и осуществляется после освоения образовательной программы в пол-

ном объеме. 

Государственная итоговая аттестация выпускников, освоивших ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, включает подготовку и защиту выпускной квали-

фикационной работы (дипломной работы) и    сдачу демонстрационного экзамена.   Для про-

ведения ГИА создается государственная экзаменационная комиссия (ГЭК) в соответствии с 

Порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом Минобрнауки РФ от 

16.08.2013 № 968 и   приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 

10.11.2020 № 630 "О внесении изменения в Порядок проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвер-

жденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 

2013 г. № 968" 

   В состав ГЭК входят представители работодателей. Состав государственной экзаме-

национной комиссии утверждается приказом министра образования и науки Хабаровского 

края. Задачей ГЭК является оценка качества подготовки выпускников, которая осуществля-

ется членами ГЭК в виде интегральной оценки результатов защиты выпускной квалификаци-

онной работы и результатов освоения основной профессиональной образовательной про-

граммы. 

Каждая тема выпускной квалификационной работы (далее ВКР) должна соответство-

вать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. 

Темы ВКР разрабатываются преподавателями профессиональных модулей, рассматри-

ваются на предметно- цикловой комиссии и утверждаются приказом директора Колледжа.  

Задания для проведения демонстрационного экзамена проводятся в формате 

WorldSkills. 

Объем времени, отведенный на государственную итоговую аттестацию,  составляет 6 

недель – 216 академических часов. 
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5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП 

5.1 Кадровое обеспечение 
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работни-

ками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образова-

тельной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руко-

водителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует обла-

сти профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техни-

ческое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

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

не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации и проходить обязательную стажировку не реже 1 раза в три года в профильных 

организациях.  

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ста-

вок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

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

области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, тех-

ническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприим-

ства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих 

образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

5.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение реализации про-

граммы 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией и 

учебно-методическими комплексами по учебным дисциплинам и профессиональным моду-

лям. 

Реализация  образовательной программы  обеспечивается доступом каждого студента 

к базам данных и библиотечным фондам, сформированным по полному перечню дисциплин 

(модулей) ОПОП. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или элек-

тронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы пе-

риодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями ос-

новной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданными за 

последние 5 лет. В случае наличия электронной информационно-образовательной среды до-

пускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного до-

ступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библио-

теке). 

В качестве основной литературы используются учебники, учебные пособия, преду-

смотренные ОПОП. 

Обучающиеся инвалиды и лица с ОВЗ должны быть обеспечены печатными и (или) 

электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья 
Фонд дополнительной литературы помимо учебной, включает официальные, спра-

вочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 

обучающихся. 

Для обучающихся и преподавателей колледжа, открыт бесплатный доступ к элек-

тронно-библиотечной системе IPRbooks, с помощью которой можно найти все необходимые 

в учебном процессе образовательные пособия.  

Обучающиеся инвалиды и лица с ОВЗ должны быть обеспечены печатными и (или) 

электронными образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья. 
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Обучающимся обеспечен доступ к библиотечным фондам, которые включают следу-

ющие ведущие отечественные журналы: «Наша кухня», «Люблю готовить», «Сборник рецеп-

тов», «В помощь хозяйке», «Скатерть-самобранка», «Диетическая кухня», «Зарубежная 

кухня», «Национальная кухня». 

5.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с обучаю-

щимися: 

– 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. 

 

5.4. Материально-технические условия  
КГА ПОУ ХТК, реализующее ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и конди-

терское дело, располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех 

видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и 

модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения), предусмотренных 

учебным планом образовательного учреждения. Материально-техническая база соответствует 

действующим санитарным и противопожарным нормам.  

Реализация образовательной программы обеспечивает: 

- выполнение обучающимися лабораторных работ и практических занятий, включая как 

обязательный компонент практические занятия с использованием персональных компьюте-

ров; 

- освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной соответ-

ствующей образовательной среды в образовательном учреждении. 

Колледж обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения. 

Обеспечение образовательного процесса оборудованными учебными кабинетами, объектами 

для проведения практических занятий, объектами физической культуры и спорта  

наименование предмета, дисциплины 

(модуля) в соответствии с учебным 

планом 

Наименование оборудования учебных кабинетов, 

объектов для проведения практических занятий, 

объектов физической культуры и спорта с перечнем 

основного оборудования 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Русский язык Кабинет № 31 «Русского языка и литературы», теле-

визор,  презентации,  видеотека: видеофильмы по 

основным темам, доска, столы, стулья, шкаф и др. 

Wi-Fi   
Литература 

Иностранный язык 

Кабинет № 11 «Истории», ММ проектор, компью-

тер, компьютерные программы, видеотека: видео-

фильмы по основным темам, презентации, Wi-Fi, 

доска, столы, стулья, шкаф и др.   

Математика 
Кабинет № 23 «Математики», телевизор, видеотека:, 

доска, столы, стулья, шкаф и др. Wi-Fi   

История 

Кабинет № 11 «Истории», ММ проектор, компью-

тер, презентации, видеотека: видеофильмы по ос-

новным темам, Wi-Fi, доска, столы, стулья, шкаф и 

др.   
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Физическая культура 

Спортивный зал № 10 (288), открытая спортивная 

площадка (180), шведская стенка, набор мячей, 

маты, скамейки, обручи и др. (288)  

Основы безопасности  

жизнедеятельности 

Кабинет  № 32 ОБЖ,  ММ проектор, компьютер, ви-

деофильмы по основным темам,  презентации,Wi-Fi, 

доска, столы, стулья, шкаф и др.  

Физика Кабинет № 24 «Естественнонаучный цикл», компь-

ютер, видеотека: видеофильмы по основным темам,  

доска, столы, стулья, шкаф и др.  
Астрономия 

Информатика 

Кабинет №1 «Математики и информатики», 10 ПК, 

 компьютерные программы, Wi-Fi, интерактивная  

доска, у/столы и стулья, доска принтер, сканер и др. 

Химия Кабинет № 28 «Химии»,  компьютер, видеотека: 

 видеофильмы по основным темам, доска, столы,  

стулья, шкаф и др.  
Биология 

Основы философии 

Кабинет № 25 «Гуманитарный и социально-эконо-

мический цикл», компьютер, видеотека: видео-

фильмы по основным темам, доска, столы, стулья, 

 шкаф и др. 

История 

Кабинет № 11 «Истории»,  ММ проектор, компью-

тер,видеотека: видеофильмы по основным темам,  

Wi-Fi, доска, столы, стулья, шкаф и др.   

Иностранный язык в  

профессиональной деятельности 

Кабинет № 25 «Гуманитарный и социально-эконо-

мический цикл», компьютер, видеотека: видео-

фильмы по основным темам, доска, столы, стулья,  

шкаф и др. 
Психология общения 

Химия 

Кабинет № 28 «Химии»,   компьютер, видеотека: ви-

деофильмы по основным темам, доска, столы, сту-

лья, шкаф и др.  

Экологические основы  

природопользования 

Кабинет № 24 «Естественнонаучный цикл»,   компь-

ютер, проектор, видеофильмы по основным темам, 

 доска, столы, стулья, шкаф и др.  

Микробиология, физиология 

 питания, санитария и гигиена  

Кабинет № 28 «Химии»,   компьютер, видеотека: ви-

деофильмы по основным темам, доска, столы, сту-

лья, шкаф и др.  

Организация хранения и 

 контроль запасов и сырья 

Кабинет № 41 «Технология продукции обществен-

ного питания», ММ проектор, компьютер, компью-

терные программы, видеотека: видеофильмы по ос-

новным темам, презентации, Wi-Fi, доска, столы, 

стулья, шкаф и др.   

Техническое оснащение 

 организаций питания 

Организация обслуживания Кабинет № 22 «Организации и технологии отрасли. 

 Организация обслуживания», проектор, компьютер, 

видеофильмы по основным темам, Wi-Fi, доска, 

столы, стулья, шкаф и др.   

Основы экономики, 

 менеджмента и маркетинга 

Правовые основы  

профессиональной деятельности 

Кабинет № 25 «Гуманитарный и социально-эконо-

мический цикл», компьютер, видеотека: видео-

фильмы по основным темам, презентации, доска, 

столы, стулья,  

шкаф и др.  

Информационные технологии в про-

фессиональной деятельности 

Кабинет №2 « Информационных технологий в про-

фессиональной деятельности», 8ПК, компьютерные 
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программы, Wi-Fi, интерактивная доска, у/столы и 

стулья, доска принтер, сканер и др.  

Охрана труда Кабинет  № 32, ММ проектор, компьютер, видео-

фильмы по основным темам,  презентации, Wi-Fi, 

доска, столы, стулья, шкаф и др.  
Безопасность  

жизнедеятельности 

Метрология и стандартизация Кабинет № 15 «Экономика организации, финансов и 

бухгалтерского учета»,   компьютер, проектор, ви-

деофильмы по основным темам,  презентации, 

доска, столы, стулья, шкаф и др. 

Бухгалтерский учет в  

общественном питании 

Основы контроля качества 

 продукции предприятий  

общественного питания 

Кабинет № 28 «Химии»,  компьютер, видеотека: ви-

деофильмы по основным темам, презентации,доска, 

столы, стулья, шкаф и др. 

Основы   

предпринимательской  

деятельности 

Кабинет № 22 «Организации и технологии отрасли.  

Организация обслуживания», ММ проектор, компь-

ютер, видеофильмы по основным темам, Wi-Fi, 

доска, столы, стулья, шкаф и др.  Способы поиска работы и  

трудоустройства/Социальная адапта-

ция и основы социально-правовых 

знаний 

ПМ.01 

Организация и ведение процессов 

приготовления  и подготовки к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ас-

сортимента 

Учебная кухня ресторана с зонами приготовления 

холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, 

сладких блюд, десертов и напитков.  Перечень обо-

рудования в соответствии паспорта и профессио-

нального стандарта: шкаф жарочный импортный 

(XYF-1D), плита электрическая (ПЭСМ-4ШБ)-4шт., 

плита электрическая (ПЭСМ-2), пароконвектомат,  

мясорубка, холодильник, Wi-Fi, рабочие столы-8 

шт., доска, телевизор с USB выходом стулья, прин-

тер, сканер, диски по модулям и  
Набор кастрюль 3л, 2л, 5л, 1л; Набор сотейников 

0.6л, 

 0.8л; Сковорода  

Гриль сковорода  

Набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, 

 зеленая, красная, белая, коричневая  

Подставка для разделочных досок  

Мерный стакан  

Венчик  

Миски нержавеющая сталь  

Сито  

Шенуа (конусообразное сито)  

Лопатки (металлические, силиконовые)  

Половник  

Шумовка  

Шипцы кулинарные универсальные  

Шипцы кулинарные для пасты; 

Охлаждаемый прилавок-витрина  

Фризер   1  

Стол холодильный с охлаждаемой горкой   1  

Тестораскаточная машина   1  

Планетарный миксер   1  

Диспансер для подогрева тарелок   5  

ПМ.02  

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

 подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий  

потребителей, видов и форм обслу-

живания 

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 обслу-

живания 

ПМ.04  

Организация и ведение процессов  

 приготовления, оформления и  
подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков  

сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслужи-

вания 
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Блендер (ручной с дополнительной насад-

кой для взбивания)  

 1  

Мясорубка   1  

Слайсер   1  

Машина для вакуумной упаковки   1  

Куттер или бликсер (для тонкого  

измельчения я продуктов)  

 1  

Процессор кухонный   1  

Овощерезка   1  

Миксер для коктейлей   1  

Привод универсальный с механизмами для 

нарезки, протирания, взбивания  

 1  

Соковыжималки (для цитрусовых, универ-

сальная)  

 1  

Кофемолка   1  

Лампа для карамели   1  

Аппарат для темперирования шоколада   1  

Стол с охлаждаемой поверхностью   1  

Сифон   1  

Газовая горелка (для карамелизации)   3  

Набор инструментов для карвинга   3  

Овоскоп   1  

Нитраттестер   15  

Машина посудомоечная   1  

Стол производственный с моечной ванной  1  
 

 

Плита индукционная INDOKOR IN 3500 Шкаф пекар-

ский UNOX XEET-04EU-ELDV, Шкаф расстоечный UNOX 

XLT133 Шкаф холодильный 0.+6 СМ 105G Печь подовая 

UNOX XEBDC-01EU-D 

 

ПМ.05  

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и  

подготовки к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента с  

учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и  

форм обслуживания 

Учебный кондитерский цех № 54:  

Пароконвектомат  

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая  

Фритюрница  

Электроблинница  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор  

Фризер  

Тестораскаточная машина (настольная)  

Планетарный миксер (с венчиками:  

прутковый, плоско-решетчатый, спираль-

ный)  

Тестомесильная машина (настольная)  

Миксер (погружной)  

ПМ.06  

Организация  и контроль текущей 

деятельности подчиненного персо-

нала 
 

Выполнение работ профессии  

Повар 16675 

Выполнение работ профессии  

Кондитер 12901 
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УП. Учебная и  ПП. производствен-

ная практика 

Мясорубка  

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универ-

сальная)  

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада  

Сифон  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный  

Термометр со щупом  

Овоскоп  

Нитраттестер  

Весы настольные электронные  
Плита индукционная INDOKOR IN 7000 D   Шкаф 

холодильный 0.+6 СМ 105G  Холодильный шкаф COOLBQ 

BC-85 Кофемашина PHILIPS HD8828.09 Пароконвектомат 

UNOX XEVC-0511-E1R Шкаф шоковой заморозки ICEMAKE 

ATT05 

 

 

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; 

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 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

стрелковый тир или место для стрельбы 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 
 

5.5. Базы практики  
Базами практики обучающихся по специальности 43.02.15 Поварское и кондитер-

ское дело являются предприятия различных организационно-правовых форм, осуществляю-

щие деятельность в области общественного питания:  

ООО «ДВ Невада» 

Сеть гипермаркет Самбери 

ООО «Новоторг» 

ООО «ТК-Новоторг» 

ООО «Крвартира» 
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Квартира Паши Кейзера 

ООО «Онега» Ресторан «Онега» 

ООО «Ресторан» «Эхо» 

ООО «Дальневосточная Ресторанная Компания» Кафе-бар «Террасса» 

АО «Интур – Хабаровск» Ресторан «Интурист» 

ЗАО «Контакт» Школы г. Хабаровска 

МАОУ «Гимназия № 3» 

ООО «Фаварит» ТК «Заимка» 

Оборудование предприятий и техническое оснащение рабочих мест производственной 

практики должно соответствовать содержанию деятельности и давать возможность обучаю-

щемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем осваиваемым видам деятель-

ности, предусмотренным программой с использованием современных технологий, материалов 

и оборудования. 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и произ-

водственную практику. Учебная практика реализуется в мастерских колледжа и требует нали-

чия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием ФГОС СПО, в том числе оборудования и инструмен-

тов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills. Имеющиеся базы практики обес-

печивают возможность прохождения производственной практики в соответствии с учебным 

планом всеми обучающимися, осваивающими ППССЗ. 

5.6. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг 

по реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образо-

вательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения нормативных 

затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам 

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

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

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподава-

телей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработ-

ной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) ра-

боту и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 

2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 

Расчет нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной 

программы  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Составляющие нормативных затрат Размеры составляющих нормативных за-

трат на одного обучающегося в год 

 ( тыс.руб.) 

Нормативные затраты, непосредственно 

связанные с оказанием государственной 

услуги: 

67,3 

1.  На оплату труда и начисления на 

выплаты по оплате труда персонала, прини-

мающего непосредственное участие в ока-

зании государственной услуги 

45,32 

2. На приобретение материальных запа-

сов, потребляемых в процессе оказания гос-

ударственной услуги 

4,3 

3. Иные затраты 17,68 

Нормативные затраты на общехозяй-

ственные нужды и на содержание имуще-

ства: 

55,85 
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1. На оплату труда и начисления на вы-

платы по оплате труда персонала, не прини-

мающего непосредственное участие в ока-

зании государственной услуги 

24,31 

2. На содержание объектов недвижи-

мого и движимого имущества 

2,63 

3. На приобретение услуг связи 0,56 

4. На приобретение транспортных 

услуг 

0,28 

5. На оплату коммунальных услуг 10,43 

6. На оплату налогов 2,29 

7. На приобретение прочих услуг 15,35 

ИТОГО: 123,15 

 

6.ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ СРЕДЫ, ОБЕСПЕЧИВАЮЩЕЙ 

РАЗВИТИЕ ОБЩИХ КОМПЕТЕНЦИЙ ВЫПУСКНИКОВ 

В КГА ПОУ ХТК создана социокультурная образовательная среда   обеспечивающая 

формирование общих компетенций выпускника, способствующая освоению     программы 

подготовки специалистов среднего звена по соответствующей специальности. 

Основная цель воспитательной работы -  подготовка творчески мыслящих и гармонично раз-

витых специалистов, обладающих профессиональными компетенциями, гуманистическим ми-

ровоззренческим потенциалом, способных на сознательный выбор жизненной позиции. 

Воспитательная деятельность ведется по следующим направлениям:     

- психолого-педагогическое сопровождение процесса адаптации, социализации и пози-

ционирования студентов; 

- формирование морально-этических качеств, коммуникативной компетентности; 

-формирование гражданской и правовой компетентности, патриотизма, толерантности; 

- формирование антикоррупционного мировоззрения, позиции противодействия терроризму и 

экстремизму; 

-формирование здоровьесберегающего пространства  

-формирование профессиональных компетенций будущих специалистов 

Реализации цели и данных направлений способствуют системно-ролевой и лич-

ностно-ориентированный принципы, позволяющие подготовить студентов к выполнению со-

циальных функций гражданина, профессионала, семьянина.  

В колледже разработана Концепция воспитательной работы, в соответствии с которой 

и организована педагогическая деятельность по формированию будущего специалиста. Си-

стема адаптации студентов нового набора включает анкетирование по определению уровня 

социализации и эмоционально-волевого развития, позволяющее корректировать индивиду-

альную воспитательную работу, организационно-психологические тренинги по формирова-

нию коллектива и определению лидеров, тематические классные часы нравственно-этиче-

ского направления. Работает система студенческого самоуправления, включающая Студенче-

ский совет колледжа, Совет общежития, Центр студенческой инициативы, где студенты при-

обретают управленческие навыки. Традиционно проводятся мероприятия: «День знаний», 

«Посвящение в студенты», «Мамино сердце», «Любовь – прекрасная страна». В целях форми-

рования гражданственности и патриотизма проводятся торжественные вечера «Мужество. До-

стоинство.Честь», «Поклонимся великим тем годам», акции «Милосердие», «Ветераны ря-

дом», заседания дискуссионного клуба «Твоя гражданская позиция», круглые столы с уча-

стием слушателей Хабаровской духовной семинарии. Преподаватели колледжа принимают 

активно участие в мероприятиях «День студента», философского турнира «В поисках фило-

софского камня». «Веселые старты». 

Для студентов созданы благоприятные условия для творческой самореализации, раз-

витию творческой инициативы. Студенческая творческая группа принимает активное участие 

в краевых и городских конкурсах концертных программ, вокального искусства, агитбригад, 
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занимая призовые места.  Во внеучебное время   работают кружки творческой и предпрофес-

сиональной направленности: театральный «Рампа», литературный «Слово»,  Клуб экологиче-

ской культуры «ЭКО-Авангард» и др. 

В колледже проводится большая работа по созданию здоровьесберегающего про-

странства: информационно-профилактические встречи с работниками наркологического дис-

пансера, Центра социального здоровья, Центра Анти-СПИД; тематические классные часы 

«Здоровье – путь к успешно карьере». Традиционно проводятся первенства колледжа по тен-

нису, волейболу, баскетболу, футболу. Команды юношей и девушек принимают участие в го-

родских и краевых комплексных спартакиадах студентов ССУЗов, занимая призовые места. 

Работает восемь спортивных секций. 

В колледже сложилась система благотворительной деятельности. Активно работает 

добровольческое объединение «Вместе». Объекты работы – Дом ребенка №1, Дом-интернат 

для престарелых и инвалидов № 1, онкогематологическое отделение КБКБ № 4. 

Одно из важнейших направлений в воспитательном процессе - формирование профес-

сиональных компетенций обучающихся в рамках внеучебной работы. 

С этой целью традиционно проводятся:  

-конкурс творческих работ «Моя будущая профессия» (1 курсы); 

-конкурс презентаций «Ступени в профессию»; 

-конкурс профессионального мастерства «Кулинарный поединок» (2 курс) 

-олимпиада профессионального мастерства «Марш на кухню» (2-3 курсы) 

-олимпиада профессионального мастерства «Поварская соната»; 

-краевая олимпиада профессионального мастерства; 

-чемпионат «Молодые профессионалы» WORLDSKILLS RUSSIA -  по компетенции 

– «ПОВАРСКОЕ ДЕЛО».  

В полном объеме реализуются права и социальные гарантии сирот и детей, остав-

шихся без попечения родителей, инвалидов согласно российскому законодательству. 

 Все иногородние обеспечены общежитием. 

 

7. РЕГЛАМЕНТ ПЕРИОДИЧЕСКОГО ОБНОВЛЕНИЯ ОПОП 

Разработанная основная профессиональная образовательная программа после согла-

сования с работодателями утверждается директором Колледжа. В соответствии с требовани-

ями ФГОС ОПОП ежегодно с учетом запросов работодателей, особенностей развития региона, 

экономики, техники, технологий пересматривается и обновляется в части содержания учеб-

ных планов, состава и содержания рабочих программ учебных дисциплин, рабочих программ 

профессиональных модулей, программы учебной и производственной практики, методиче-

ских материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся.  

Основанием для внесения ежегодных дополнений и изменений являются запросы ра-

ботодателей регионального рынка труда, развитие экономики, культуры, технологии, соци-

альной сферы, а также предложения преподавателей в части изменения содержания и педаго-

гических технологий обучения, изменения в учебно-методическом, кадровом и материально-

техническим обеспечении реализации ОПОП и другие условия. Изменения отражаются в спе-

циальном листе изменений  ОПОП.  

Содержание обновления ОПОП  обсуждается на заседаниях предметно-цикловых комиссий и 
согласовывается с работодателями. 
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