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Раздел 1. Общие положения

1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа 
среднего профессионального образования (далее -  ОПОП СПО) по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана на основе 
федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело, утвержденного Приказом Министерства образования и 
науки РФ от 09 декабря 2016 г. № 1565 (далее -  ФГОС СПО).

ОПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело, планируемые результаты освоения образовательной 
программы, примерные условия образовательной деятельности.

Образовательная программа, реализуется на базе основного общего 
образования, разработана образовательной организацией на основе 
требований федерального государственного образовательного стандарта 
среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой 
специальности и настоящей ОПОП СПО.

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП:
-  Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»;
-  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации 

от 08 апреля 2021 г. № 153 «Об утверждении Порядка разработки 
примерных основных образовательных программ среднего 
профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения 
реестра примерных основных образовательных программ среднего 
профессионального образования»;

-  Приказ Министерства просвещения РФ от 08 ноября 2021 г. 
№800 «Об утверждении Порядка проведения государственной 
итоговой аттестации по образовательным программам среднего 
профессионального образования»;

-  Приказ Минобрнауки России от 09 декабря 2016 г. № 1565 
«Об утверждении федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело»;
-  Приказ Министерства Просвещения Российской Федерации от 24 
августа 2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка организации и
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осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования»;

-  Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения 
России № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке 
обучающихся» (вместе с «Положением о практической подготовке 
обучающихся»);

-  Приказ Министерства труда и социальной защиты 
Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении 
профессионального стандарта 33.011 Повар», 4-й и 5-й уровни 
квалификации;

-  Положение об оценке и сертификации квалификаций 
выпускников образовательных учреждений профессионального 
образования, других категорий граждан, прошедших 
профессиональное обучение в различных формах от 31 июля 2009 года 
№АФ-317/03;

-  Положение о формировании системы независимой оценки 
качества профессионального образования от 31 июля 2009 года №оАФ- 
318/03.

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП:
ФГОС СПО -  Федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего профессионального образования;
ОПОП -  основная образовательная программа;
МДК -  междисциплинарный курс;
ПМ -  профессиональный модуль;
ОК -  общие компетенции;
ПК -  профессиональные компетенции;
ЛР -  личностные результаты;
ГИА -  государственная итоговая аттестация;
Цикл ОГСЭ -  Общий гуманитарный и социально -экономический цикл
Цикл ЕН -  Математический и общий естественнонаучный цикл

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной 
программы: специалист по поварскому и кондитерскому делу.

Формы обучения: очная.
Объем программы по освоению программы среднего профессионального 
образования на базе основного общего образования с одновременным
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получением среднего общего образования: 5940 академических часов, со 
сроком обучения 3 года 10 месяцев.

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности 

выпускника

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и пр.).

Наименование основных видов 
деятельности

Наименование профессиональных 
модулей

Квалификация 
«Специалист по 

поварскому и 
кондитерскому 

делу̂ >
Организация и ведение 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента

Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента

Осваивается

Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и форм 
обслуживания

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

Осваивается

Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и форм 
обслуживания

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

Осваивается

6



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

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

Осваивается

Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

Осваивается

Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала

Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного 
персонала

Осваивается

Выполнение работ по 
профессии 16675 Повар

Выполнение работ по профессии 
16675 Повар

Осваивается

7



Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной 
программы

4.1. Общие компетенции
Код

компете
нции

Формулировка
компетенции Знания, умения

ОК 01 Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; определять этапы решения задачи; 
выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или проблемы; 
составлять план действия; определять необходимые 
ресурсы;
владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах; реализовать 
составленный план; оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с помощью 
наставника)._____________________________________
Знания: актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить; 
основные источники информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в профессиональном и/или 
социальном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; методы работы в 
профессиональной и смежных сферах; структура плана 
для решения задач; порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной деятельности.

ОК 02 Осуществлять поиск,
анализ и
интерпретацию 
информации, 
необходимой для
выполнения задач
профессиональной 
деятельности

Умения: определять задачи поиска информации; 
определять необходимые источники информации; 
планировать процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; выделять наиболее 
значимое в перечне информации; оценивать 
практическую значимость результатов поиска; 
оформлять результаты поиска
Знания номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; 
приемы структурирования информации; формат 
оформления результатов поиска информации______

ОК 03 Планировать
реализовывать
собственное

и Умения: определять актуальность нормативно
правовой документации в профессиональной 
деятельности; выстраивать траектории 
профессионального и личностного развития
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профессиональное и 
личностное развитие.

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и 
профессиональная терминология; возможные 
траектории профессионального развития и 
самообразования

ОК 04 Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.

Умения: организовывать работу коллектива и 
команды; взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами

Знания: психология коллектива; психология личности; 
основы проектной деятельности

ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном языке 
с учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста.

Умения: излагать свои мысли на государственном 
языке; оформлять документы

Знания: особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов.

ОК 06 Проявлять гражданско
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты
антикоррупционного
поведения

Умения: описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру профессиональной 
деятельности по специальности, применять стандарты 
антикоррупционного поведения

Знания: сущность гражданско-патриотической 
позиции
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности, стандарты 
антикоррупционного поведения и последствия его 
нарушения.

ОК 07 Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно
действовать в
чрезвычайных
ситуациях.

Умения: соблюдать нормы экологической 
безопасности; определять направления 
ресурсосбережения в рамках профессиональной 
деятельности по профессии (специальности).

Знания: правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; основные 
ресурсы, задействованные в профессиональной 
деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения.

ОК 08 Использовать средства 
физической культуры 
для сохранения и 
укрепления здоровья в 
процессе
профессиональной 
деятельности и 
поддержание 
необходимого уровня

Умения: использовать физкультурно
оздоровительную деятельность для укрепления 
здоровья, достижения жизненных и профессиональных 
целей; применять рациональные приемы двигательных 
функций в профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами профилактики 
перенапряжения характерными для данной профессии 
(специальности)

9



физической
подготовленности.

Знания: роль физической культуры в 
общекультурном, профессиональном и социальном 
развитии человека; основы здорового образа жизни; 
условия профессиональной деятельности и зоны риска 
физического здоровья для профессии (специальности); 
средства профилактики перенапряжения.

ОК 09 Использовать
информационные
технологии
профессиональной
деятельности

Умения: применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение

Знания: современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и 
программное обеспечение в профессиональной 
деятельности

ОК 10 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на
государственном и 
иностранном языках.

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные 
и бытовые); понимать тексты на базовые 
профессиональные темы; участвовать в диалогах на 
знакомые общие и профессиональные темы; строить 
простые высказывания о себе и о своей 
профессиональной деятельности; кратко обосновывать 
и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 
писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы

Знания: правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; основные 
общеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной деятельности; 
особенности произношения; правила чтения текстов 
профессиональной направленности

ОК 11 Использовать знания по
финансовой
грамотности,
планировать
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной
сфере.

Умения: выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 
собственного дела в профессиональной деятельности; 
оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат 
по процентным ставкам кредитования, применять 
знания по финансовой грамотности.

Знания: основы предпринимательской деятельности; 
основы финансовой грамотности; правила разработки 
бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 
кредитные банковские продукты, основы финансовой 
грамотности.___________________________________
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4.2. Профессиональные компетенции

Основные виды 
деятельности

Код и
наименование
компетенции

Показатели освоения компетенции

ПМ.01.
Организация и
ведение
процессов
приготовления и
подготовки к
реализации
полуфабрикатов
для блюд,
кулинарных
изделий
сложного
ассортимента

ПК 1.1.
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья,
материалов для 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с
инструкциями
регламентами

и

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами;
обеспечении наличия продуктов в соответствии с 
заказом, планом работы и контроле их хранения и 
расхода с учетом ресурсосбережения
Умения:
обеспечивать наличие, контролировать хранение 
сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; контролировать 
ротацию неиспользованного сырья в процессе 
производства;
составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов для производства полуфабрикатов по 
количеству и качеству, в соответствии с заказом; 
оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;
распределять задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 
на рабочем месте;
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку,
маркировку, складирование, неиспользованного 
сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков хранения_________
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ПК 1.2. 
Осуществлять 
обработку, 
подготовку 
экзотических и 
редких видов
сырья: овощей,
грибов, рыбы,
нерыбного 
водного сырья, 
дичи

Знания:
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными факторами 
(система ХАССП);
методы контроля качества сырья, продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных условий труда, 
качества и безопасности кулинарной и кондитерской 
продукции собственного производства; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций;
требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды;
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены;
виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; 
правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы 
хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, правила подготовки их к 
работе, ухода за ними и их назначение
Практический опыт в:
подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оценке качества, безопасности, 
обработке различными методами экзотических и 
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, дичи; 
контроле качества и безопасности, упаковке, 
хранении обработанного сырья с учетом требований 
к безопасности;
обеспечении ресурсосбережения в процессе 
обработки сырья
Умения:
оценивать качество и соответствие технологическим 
требованиям экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи; распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов;______
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ПК 1.3.
Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
для блюд,
кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента

определять степень зрелости, кондицию, сортность 
сырья, в т.ч. регионального, выбирать 
соответствующие методы обработки, определять 
кулинарное назначение;
контролировать, осуществлять размораживание 
замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 
замачивания сушеных овощей, грибов различными 
способами с учетом требований по безопасности и 
кулинарного назначения;
применять регламенты, стандарты и нормативно - 
техническую документацию;
контролировать, осуществлять выбор,
комбинирование, применение различных методов 
обработки, подготовки экзотических и редких видов 
сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 
технологических свойств, кулинарного назначения; 
контролировать, осуществлять упаковку,
маркировку, складирование, хранение
обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности (ХАССП);
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов
Знания:
методы обработки экзотических и редких видов 
сырья;
способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 
обработке, хранении;
способы удаления излишней горечи из экзотических 
и редких видов овощей;
способы предотвращения потемнения отдельных 
видов экзотических и редких видов сырья; 
санитарно-гигиенические требования к ведению 
процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 
продуктов, хранения неиспользованного сырья и 
обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, домашней птицы, дичи; 
формы, техника нарезки, формования, 
филитирования экзотических и редких видов сырья
Практический опыт в:
организации, ведении процессов приготовления 
согласно заказу, подготовки к реализации и хранении 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента из региональных, редких и 
экзотических видов овощей, грибов, рыбы и 
нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 
контроле качества и безопасности обработанного 
сырья и полуфабрикатов, хранении готовой 
продукции с учетом требований к безопасности
Умения:
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контролировать, осуществлять выбор, применение, 
комбинирование различных способов приготовления 
полуфабрикатов из экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, дичи для приготовления сложных блюд с 
учетом требований к качеству и безопасности 
пищевых продуктов и согласно заказу; 
контролировать, осуществлять соблюдение правил 
сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов, применения 
специй, приправ, пряностей;
владеть, контролировать применение техники 
работы с ножом при нарезке, измельчении вручную 
рыбы, мяса, филитировании рыбы, выделении и 
зачистке филе птицы, пернатой дичи, 
порционировании птицы, пернатой дичи; 
выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 
требований заказа, применять техники шпигования, 
фарширования, формования, панирования, 
различными способами полуфабрикатов из рыбы, 
мяса, птицы, дичи целиком или порционными 
кусками;
готовить кнельную массу, формовать кнели, 
фаршировать кнельной массой;
контролировать, осуществлять выбор, подготовку 
пряностей и приправ, их хранение в измельченном 
виде;
проверять качество готовых полуфабрикатов перед 
комплектованием, упаковкой на вынос; 
контролировать выбор материалов, посуды, 
контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать 
на вынос;
контролировать соблюдение условий, сроков 
хранения, товарного соседства скомплектованных, 
упакованных полуфабрикатов;
контролировать соблюдение выхода готовых 
полуфабрикатов при порционировании
(комплектовании);
применять различные техники порционирования 
(комплектования) полуфабрикатов с учетом 
ресурсосбережения 
Знания:
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента из 
региональных, редких и экзотических овощей, 
грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 
птицы, дичи;
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ПК 1.4.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
полуфабрикатов с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

современные методы, техники приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента из 
различных видов сырья в соответствии с заказом; 
правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды;
способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности сырья, продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов;
техника порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос и маркирования полуфабрикатов; 
правила складирования упакованных
полуфабрикатов;
требования к условиям и срокам хранения 
упакованных полуфабрикатов
Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 
ведении расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки
Умения:
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 
по безопасности продукции;
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов;
выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа 
последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления п/ф с 
учетом особенностей заказа, кондиции сырья, 
требований к безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 
особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 
формы сырья;
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готового полуфабриката по действующим
методикам, с учетом норм отходов и потерь при 
обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 
оформлять акт проработки новой или
адаптированной рецептуры;
представлять результат проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления
результатов разработки новой рецептуры__________
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Знания:
наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
полуфабрикатов;
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы их обработки, подготовки, 
хранения (непрерывный холод, шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с 
использованием жидкого азота, инновационные 
способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее);
современное высокотехнологичное оборудование и
способы его применения;
принципы, варианты сочетаемости основных
продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностями и приправами;
правила организации проработки рецептур;
правила, методики расчета количества сырья и
продуктов, выхода полуфабрикатов;
правила оформления актов проработки, составления
технологической документации по ее результатам;
правила расчета себестоимости полуфабрикатов____

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

ПК 2.1.
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест,
оборудования, 
сырья,
материалов для 
приготовления 
горячих блюд,
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами;
обеспечении наличия продуктов в соответствии с 
заказом, планом работы и контроле их хранения и 
расхода с учетом ресурсосбережения
Умения:
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 
расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 
материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать ротацию
неиспользованных продуктов в процессе 
производства;
составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов для производства горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом потребности 
и имеющихся условий хранения; 
оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;
распределять задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте
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производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 
на рабочем месте;
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку,
маркировку, складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП), сроков
хранения______________________________________
Знания:
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и управления опасными 
факторами (системы ХАССП);
методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов;
способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных условий труда, 
качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций;
требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды;
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены;
виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; 
правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы 
хранения сырья и продуктов;

17



ПК 2.2.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации супов
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 
ними и их назначение
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
супов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных супов 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав супов 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления супов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить супы 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых супов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 
супов сложного ассортимента;___________________
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предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения;
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных супов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:
рассчитывать стоимость супов;
вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
супов сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых супов;
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных супов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для супов, готовых супов 
с учетом требований к безопасности;______________
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ПК 2.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительн 
ое хранение 
горячих соусов 
сложного 
ассортимента

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления супов сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления супов сложного
ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью исользования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных супов для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи супов 
сложного ассортимента;
температура подачи супов сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных 
супов;
требования к безопасности хранения супов сложного 
ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных супов;
правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке____________
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
соусов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания_____________________
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных соусов 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав соусов 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
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использовать региональное сырье, продукты для 
соусов сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить соусы 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, 
оценивать качество органолептическим способом 
соусов сложного ассортимента;
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 
соусы для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных соусов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру подачи соусов; 
организовывать хранение сложных соусов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:
рассчитывать стоимость соусов;
вести учет реализованных соусов с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:
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ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
соусов сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых соусов;
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных соусов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для соусов, готовых 
соусов с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления соусов сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления соусов сложного 
ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных соусов для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи соусов 
сложного ассортимента;
температура подачи соусов сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных 
соусов;
требования к безопасности хранения соусов 
сложного ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных соусов;____________________________
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ПК 2.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих блюд и
гарниров из
овощей, круп,
бобовых,
макаронных
изделий сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

правила общения, техника общения,
ориентированная на потребителя; базовый
словарный запас на иностранном языке___________
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания________
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции;_________________
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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 
изделий;
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения;
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий;
организовывать хранение сложных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий с учетом требований к безопасности готовой 
продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:
рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 
вести учет реализованных горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним;_____________
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характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий;
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий ; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий, готовых горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 
учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента;_________________________

25



ПК 2.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих блюд из
яиц, творога,
сыра, муки
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

правила разогревания охлажденных, замороженных 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий;
требования к безопасности хранения горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий; 
правила общения, техника общения,
ориентированная на потребителя; базовый
словарный запас на иностранном языке____________
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости,_____________ региональными
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особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить горячие 
блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки;
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента;
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения;
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки;
организовывать хранение сложных горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:
рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки;
вести учет реализованных горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;_________________________________
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правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки с учетом требований к 
безопасности;
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
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;
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ПК 2.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих блюд из
рыбы, нерыбного
водного сырья
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки;
правила общения, техника общения,
ориентированная на потребителя; базовый
словарный запас на иностранном языке
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания_________________________________
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции;_______
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минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, 
оценивать качество органолептическим способом 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для 
организации хранения;
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру подачи горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья;
вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;____________________________________
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нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья;
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности;
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;
температура подачи горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
требования к безопасности хранения горячих блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья;_________________________________
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ПК 2.7.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих блюд из
мяса, домашней
птицы, дичи,
кролика сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

правила общения, техника общения,
ориентированная на потребителя; базовый
словарный запас на иностранном языке___________
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания_____________________
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить горячие 
блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции;____________________________________
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минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, 
оценивать качество органолептическим способом 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые 
блюда для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру подачи горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:
рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 
вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
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пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика;
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента;
температура подачи горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента;
правила разогревания охлажденных, замороженных 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; требования к безопасности хранения 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика;___________________________
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ПК 2.8.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур горячих
блюд,
кулинарных
изделий, закусок,
в том числе
авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке___________
Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;
ведении расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки_________________________
Умения:
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 
по безопасности продукции;
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов;
выбирать форму, текстуру горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом способа 
последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
по действующим методикам, с учетом норм отходов 
и потерь при приготовлении;
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры;
представлять результат проработки (готовые горячие 
блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную 
документацию) руководству;
проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры
Знания:
наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и
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заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей и 
фруктов, консервирования и прочее); 
современное высокотехнологиченое оборудование и 
способы его применения;
принципы, варианты сочетаемости основных 
продуктов с дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и 
продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок;
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

ПМ.03.
Организация и
ведение
процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к
реализации
холодных блюд,
кулинарных
изделий, закусок
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

ПК 3.1.
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья,
материалов для 
приготовления 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами;
обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле 
их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения
Умения:
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 
расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и 
материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать ротацию
неиспользованных продуктов в процессе 
производства;
составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов для производства холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом потребности 
и имеющихся условий хранения; 
оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;
распределять задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты;_____
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ПК 3.2.

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 
на рабочем месте;
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения
Знания:
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и управления опасными 
факторами (системы ХАССП);
методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов;
способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных условий труда, 
качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций;
требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды;
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены;
виды, назначение, правила применения и
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств;
правила утилизации 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
Практический опыт в:
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Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительн 
ое хранение 
холодных соусов, 
заправок с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
холодных соусов, заправок сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания________
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить соусы 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, 
оценивать качество органолептическим способом 
холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию;________________
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организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных 
соусов, заправок;
организовывать хранение сложных холодных 
соусов, заправок с учетом требований к безопасности 
готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:
рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 
вести учет реализованных холодных соусов, 
заправок с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных соусов, заправок сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых соусов;
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных 
холодных соусов, заправок; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства, алкогольных 
напитков и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента;
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ПК 3.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
салатов сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных соусов, заправок для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; 
температура подачи холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента;
требования к безопасности хранения холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных холодных соусов, заправок; 
правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке____________
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
салатов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания_____________________
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных салатов 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав салатов 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления салатов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
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приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить салаты 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых салатов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 
салатов сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения;
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных салатов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру подачи салатов; 
организовывать хранение сложных салатов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:
рассчитывать стоимость салатов;
вести учет реализованных салатов с
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
салатов сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;_____________
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ПК 3.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое____

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых салатов;
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных салатов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
правила хранения заготовок для салатов с учетом 
требований к безопасности;
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления салатов сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления салатов сложного 
ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных салатов для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи салатов 
сложного ассортимента;
температура подачи салатов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения салатов 
сложного ассортимента;
правила упаковки на 
упакованных салатов; 
правила общения, 
ориентированная на

вынос, маркирования

техника
потребителя;

общения,
базовый

словарный запас на иностранном языке
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента с
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оформление и
подготовку к
реализации 
канапе, холодных 
закусок сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания________
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить канапе, 
холодные закуски сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых канапе, 
холодных закусок;
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию;________________
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охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения;
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных канапе, 
холодных закусок; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи канапе,
холодных закусок;
организовывать хранение сложных канапе,
холодных закусок с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:
рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 
вести учет реализованных канапе, холодных закусок 
с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
канапе, холодных закусок сложного приготовления, 
в том числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых канапе, холодных закусок; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных канапе, 
холодных закусок;
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для канапе, холодных
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ПК 3.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
холодных блюд из
рыбы, нерыбного
водного сырья
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,

закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 
требований к безопасности;
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных канапе, холодных закусок для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 
температура подачи канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента;
правила разогревания охлажденных, замороженных 
канапе, холодных закусок;
требования к безопасности хранения канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных канапе, холодных закусок; 
правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания_________________________________
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;_________________________________
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видов и форм 
обслуживания

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью, кондицией сырья; 
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить холодные 
блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные 
блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 
организации хранения;
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру подачи холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья;_______________
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организовывать хранение сложных холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; рассчитывать стоимость холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья;
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности;
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;___________
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ПК 3.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
холодных блюд из
мяса, домашней
птицы, дичи
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

современные, инновационные методы
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;
температура подачи холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья;
правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания_____________________
Умения:
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
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сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить холодные 
блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой 
продукции;
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта при кулинарной обработке; 
обеспечивать безопасность готовых холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 
готовые блюда для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;
контролировать температуру подачи холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
организовывать хранение сложных холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции;_____
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организовывать, контролировать процесс упаковки 
на вынос:
рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика;
вести учет реализованных холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем
на раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика;
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных блюд из мяса,

50



ПК 3.7.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
холодных блюд,
кулинарных
изделий, закусок,
в том числе
авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента;
температура подачи холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента;
правила разогревания охлажденных, замороженных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; требования к безопасности хранения 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика;
правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; базовый 
словарный запас на иностранном языке___________
Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;
ведении расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки_________________________
Умения:
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 
по безопасности продукции;
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов;
выбирать форму, текстуру холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом способа 
последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом особенностей заказа, требований к
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безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры;
представлять результат проработки (готовые 
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры__________
Знания:
наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей и 
фруктов, консервирования и прочее); 
современное высокотехнологиченое оборудование и 
способы его применения;
принципы, варианты сочетаемости основных 
продуктов с дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и 
продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок;
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок____________________

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

ПК 4.1.
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья,
материалов для

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами;_________________________________
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реализации
холодных и
горячих
десертов,
напитков
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

приготовления 
холодных и
горячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков в
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле 
их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения
Умения:
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 
расход пищевых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных 
продуктов в процессе производства; 
составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов для производства холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков с учетом 
потребности и имеющихся условий хранения; 
оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;
распределять задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 
рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в 
соответствии с видом работ требованиями 
инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 
на рабочем месте;
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользованных 
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения
Знания:
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и управления опасными 
факторами (системы ХАССП);
методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов;____________________________
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ПК 4.2.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
холодных
десертов
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения безопасных условий труда, 
качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов;
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций;
требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды;
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены;
виды, назначение, правила применения и
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств;
правила утилизации непищевых отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы
хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов инструментов, 
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 
ними и их назначение
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 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холодных 
десертов;
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 
десертов сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодной десертов;________________
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контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов фруктов, ягод, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить холодные 
десерты сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции;
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
холодные десерты;
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные десерты;
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 
сложного ассортимента
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
десертов; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных 
десертов;
организовывать хранение сложных холодных 
десертов с учетом требований к безопасности 
готовой продукции;
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов;
организовывать, контролировать процесс
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для
транспортирования, непродолжительного хранения,
отпуска на раздачу и т.д.);
рассчитывать стоимость холодных десертов;
вести учет реализованных холодных десертов с
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче;____________________________________
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консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных десертов сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 
полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования;
правила выбора вина и других алкогольных напитков 
для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, 
правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления холодных десертов сложного 
ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных десертов сложного 
ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 
промышленного производства;
техника порционирования, варианты оформления 
холодных десертов сложного ассортимента для 
подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных 
десертов сложного ассортимента;_________________

56



ПК 4.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих десертов
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

температура подачи холодных десертов сложного 
ассортимента;
требования к безопасности хранения холодных
десертов сложного ассортимента;
правила маркирования упакованных холодных
десертов сложного ассортимента;
правила общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя
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 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
десертов;
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
десертов сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить горячие 
десерты сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции;_____________________________
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минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
горячие десерты;
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные десерты;
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 
сложного ассортимента
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
десертов; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих 
десертов;
организовывать хранение сложных горячих десертов 
с учетом требований к безопасности готовой 
продукции;
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов;
организовывать, контролировать процесс
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для
транспортирования, непродолжительного хранения,
отпуска на раздачу и т.д.);
рассчитывать стоимость горячих десертов;
вести учет реализованных горячих десертов с
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих десертов сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов_____________________________________
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ПК 4.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов 
промышленного производства и варианты их 
использования;
правила выбора вина и других алкогольных напитков 
для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, 
напитков, правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления горячих десертов сложного 
ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих десертов сложного 
ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
горячих десертов сложного ассортимента для 
подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента; 
температура подачи горячих десертов сложного 
ассортимента;
требования к безопасности хранения горячих
десертов сложного ассортимента;
правила маркирования упакованных горячих
десертов сложного ассортимента;
правила общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя
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:
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холодных
напитков
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в соответствии 
с технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холодных 
напитков;
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 
напитков сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить холодные 
напитки сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции;
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
холодные напитки;
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные напитки;
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 
сложного ассортимента
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
напитков; сервировать для подачи с учетом
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потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных 
напитков;
организовывать хранение сложных холодных 
напитков с учетом требований к безопасности 
готовой продукции;
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов;
организовывать, контролировать процесс
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для
транспортирования, непродолжительного хранения,
отпуска на раздачу и т.д.);
рассчитывать стоимость холодных напитков;
вести учет реализованных холодных напитков с
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных напитков сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных десертов, 
напитков;
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 
промышленного производства и варианты их 
использования;
правила выбора вина и других алкогольных напитков 
для ароматизации напитков, правила композиции, 
коррекции цвета;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;___________________
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ПК 4.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих напитков
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления холодных напитков сложного 
ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных напитков 
сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
холодных напитков сложного ассортимента для 
подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос;
методы сервировки и способы подачи холодных
напитков сложного ассортимента;
температура подачи холодных напитков сложного
ассортимента;
требования к безопасности хранения холодных
напитков сложного ассортимента;
правила маркирования упакованных холодных
напитков сложного ассортимента;
правила общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя
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 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 
напитков;
контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
напитков сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом;____________________________
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих напитков; 
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, способом 
обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными
особенностями в приготовлении пищи, формой и 
способом обслуживания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить горячих 
напитков сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции;
минимизировать потери питательных веществ, 
массы продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 
горячие напитки;
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять 
и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные напитки;
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 
сложного ассортимента
организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
напитков; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих 
напитков;
организовывать хранение сложных горячих 
напитков с учетом требований к безопасности 
готовой продукции;
охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов;
организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.);_______________________
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рассчитывать стоимость горячих напитков;
вести учет реализованных горячих напитков с
прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих напитков сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 
использования;
правила выбора вина и других алкогольных напитков 
для ароматизации напитков, правила композиции, 
коррекции цвета;
виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и
производственного инвентаря;
температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 
современные, инновационные методы
приготовления горячих напитков сложного 
ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих напитков сложного 
ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 
горячих напитков сложного ассортимента для 
подачи;
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ПК 4.6.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
холодных и
горячих десертов, 
напитков, в том 
числе авторских, 
брендовых, 
региональных с 
учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания

виды, назначение посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос;
методы сервировки и способы подачи горячих
напитков сложного ассортимента;
температура подачи горячих напитков сложного
ассортимента;
требования к безопасности хранения горячих
напитков сложного ассортимента;
правила маркирования упакованных горячих
напитков сложного ассортимента;
правила общения с потребителями; базовый
словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на потребителя
Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;
ведении расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки_________________________
Умения:
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 
по безопасности продукции;
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов;
выбирать форму, текстуру холодных и горячих 
десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом способа 
последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления 
холодных и горячих десертов, напитков с учетом 
особенностей заказа, требований к безопасности 
готовой продукции;
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 
напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, 
форм и методов обслуживания;
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых холодных и горячих десертов, напитков по 
действующим методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при приготовлении;
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры;
представлять результат проработки (готовые 
холодные и горячие десерты, напитков,
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разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры
Знания:
наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
холодных и горячих десертов, напитков; 
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и 
заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей 
и фруктов, консервирования и прочее); 
современное высокотехнологичное оборудование и 
способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости основных 
продуктов с дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и 
продуктов, выхода холодных и горячих десертов, 
напитков;
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных и горячих 
десертов, напитков_____________________________

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

ПК 5.1.
Организовывать 
подготовку 
рабочих мест, 
оборудования, 
сырья,
материалов для
приготовления
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий
разнообразного
ассортимента в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами;
обеспечении наличия кондитерского сырья в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле 
их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 
и обеспечения безопасности
Умения:
оценивать наличие ресурсов;
составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов (по количеству и качеству) для 
производства хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, в соответствии с заказом; 
оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов;
распределить задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации производственного 
инвентаря и технологического оборудования;_______
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разъяснять ответственность за несоблюдение 
санитарно-гигиенических требований, техники 
безопасности, пожарной безопасности в процессе 
работы;
демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте 
кондитера, пекаря;
контролировать выбор и рациональное размещение 
на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 
сырья, материалов в соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты;
контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
на рабочем месте_______________________________
Знания:
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 
производства продукции, в том числе система 
анализа, оценки и управления опасными факторами 
(система ХАССП);
методы контроля качества сырья, продуктов, 
качества выполнения работ подчиненными; 
важность постоянного контроля качества процессов 
приготовления и готовой продукции; 
способы и формы инструктирования персонала в 
области обеспечения качества и безопасности 
кондитерской продукции собственного производства 
и последующей проверки понимания персоналом 
своей ответственности
требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы, техника обработки, 
подготовки сырья и продуктов;
возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены;
требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и 
кухонной посуды;
виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и
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ПК 5.2.
Осуществлять
приготовление,
хранение
отделочных
полуфабрикатов
для
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий

дезинфицирующих средств, предназначенных для 
последующего использования; 
правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы 
хранения сырья и продуктов;
виды, назначение правила эксплуатации 
оборудования для упаковки;
способы и правила комплектования, упаковки на 
вынос готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий__________________________
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к 
использованию отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий_____
Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение до момента 
использования;
выбирать, подготавливать ароматические и 
красящие вещества в соответствии с рецептурой, 
требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, осуществлять выбор, проводить 
взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 
состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с 
рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов, 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 
контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления 
отделочных полуфабрикатов;
контролировать, осуществлять упаковку,
маркировку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП);
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов;
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контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы приготовления 
отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, 
вида и кулинарных свойств используемых продуктов 
и кондитерских полуфабрикатов промышленного 
производства, требований рецептуры,
последовательности приготовления, особенностей 
заказа;
контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства;
соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления; 
изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 
определять степень готовности отделочных 
полуфабрикатов на различных этапах 
приготовления;
доводить отделочные полуфабрикаты до 
определенного вкуса, консистенции (текстуры); 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления отделочных
полуфабрикатов;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления отделочных
полуфабрикатов с учетом норм взаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых отделочных 
полуфабрикатов перед использованием; 
контролировать, организовывать хранение
отделочных полуфабрикатов с учетом требований по 
безопасности, соблюдения режима хранения 
Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления, 
назначение отделочных полуфабрикатов; 
температурный, временной режим и правила 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 
виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении 
отделочных полуфабрикатов;. 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ;
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ПК 5.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации
хлебобулочных
изделий и
праздничного
хлеба сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

требования к безопасности хранения отделочных 
полуфабрикатов_____________________________
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к 
использованию хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания, 
обеспечения режима ресурсосбережения и 
безопасности готовой продукции_________________
Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение до момента 
использования;
выбирать, подготавливать ароматические и 
красящие вещества в соответствии с рецептурой, 
требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, 
отмеривать продукты, входящие в состав 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 
соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять упаковку,
маркировку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП);
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов;
контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы приготовления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
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сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 
и кулинарных свойств используемых продуктов и 
кондитерских полуфабрикатов промышленного 
производства, требований рецептуры,
последовательности приготовления, особенностей 
заказа;
контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства;
соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления: замеса 
теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 
изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба;
доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента;
владеть техниками, контролировать применение 
техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба вручную и с помощью средств малой 
механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых 
изделий;
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с
учетом норм взаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на 
вынос;
порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать хлебобулочные изделия и праздничный 
хлеб с учетом требований по безопасности готовой 
продукции;
контролировать выход хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
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ПК 5.4.
Осуществлять
приготовление,

сложного ассортимента с учетом требований по 
безопасности;
контролировать выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 
изделия и праздничный хлеб на вынос и для 
транспортирования;
рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба______
Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента, в том числе региональных, 
для диетического питания;
температурный, временной режим и правила 
приготовления хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента; 
виды, назначение и правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
посуды, используемых при приготовлении 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента;
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на
вынос хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента;
методы сервировки и подачи хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента;
требования к безопасности хранения хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента;
правила маркирования упакованных хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к
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творческое
оформление,
подготовку к
реализации
мучных
кондитерских
изделий сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

использованию мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания, обеспечения режима
ресурсосбережения и безопасности готовой 
продукции
Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение до момента 
использования;
выбирать, подготавливать ароматические и 
красящие вещества в соответствии с рецептурой, 
требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, 
отмеривать продукты, входящие в состав мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять упаковку,
маркировку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП);
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов;
контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств используемых продуктов и 
кондитерских полуфабрикатов промышленного 
производства, требований рецептуры,
последовательности приготовления, особенностей 
заказа;
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продуктов в 
кондитерских 
учетом норм

контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства;
соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления: замеса 
теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента сложного 
ассортимента;
изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение 
техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования мучных кондитерских изделий вручную 
и с помощью средств малой механизации, выпечки, 
отделки, сервировки готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость 
процессе приготовления мучных 
изделий сложного ассортимента с 
взаимозаменяемости;
выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых мучных кондитерских 
изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 
требований по безопасности готовой продукции; 
контролировать выход мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом требований по безопасности; 
контролировать выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично упаковывать мучные 
кондитерские изделия на вынос и для 
транспортирования;
рассчитывать стоимость мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, консультировать
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ПК 5.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации
пирожных и
тортов сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,

потребителей, оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента__________________________________
Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента, в том числе региональных, для 
диетического питания;
температурный, временной режим и правила 
приготовления мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;
виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, используемых при приготовлении мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления 
мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента для подачи;
виды, назначение столовой посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 
вынос мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента;
методы сервировки и подачи мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента_____
Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 
мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания, обеспечения режима
ресурсосбережения и безопасности готовой 
продукции____________________________________
Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать 
качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
организовывать их хранение до момента 
использования;
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видов и форм 
обслуживания

выбирать, подготавливать ароматические и 
красящие вещества в соответствии с рецептурой, 
требованиями санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, 
отмеривать продукты, входящие в состав мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью;
использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы 
обработки, подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять упаковку,
маркировку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП);
контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов;
контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств используемых продуктов и 
кондитерских полуфабрикатов промышленного 
производства, требований рецептуры,
последовательности приготовления, особенностей 
заказа;
контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного 
производства;
соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления: замеса 
теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента сложного 
ассортимента;
изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
доводить тесто до определенной консистенции;_____
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продуктов в 
кондитерских 
учетом норм

определять степень готовности мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение 
техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования мучных кондитерских изделий вручную 
и с помощью средств малой механизации, выпечки, 
отделки, сервировки готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость 
процессе приготовления мучных 
изделий сложного ассортимента с 
взаимозаменяемости;
выбирать в соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых мучных кондитерских 
изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 
требований по безопасности готовой продукции; 
контролировать выход мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом требований по безопасности; 
контролировать выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично упаковывать мучные 
кондитерские изделия на вынос и для 
транспортирования;
рассчитывать стоимость мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 
Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента, в том числе региональных, для 
диетического питания;
температурный, временной режим и правила 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;
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ПК 5.6.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий, в том
числе авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей

виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
посуды, используемых при приготовлении мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, 
нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления 
мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента для подачи;
виды, назначение столовой посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 
вынос мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента;
методы сервировки и подачи мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента
Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей; 
ведении расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки_________________________
Умения:
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 
по безопасности продукции;
соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов;
выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, 
брендовых, региональных, с учетом способа 
последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с 
учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу
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готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры;
представлять результат проработки (готовые 
хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры__________
Знания:
наиболее актуальные в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления; 
современное высокотехнологичное оборудование и 
способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости основных 
продуктов с дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами; 
правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и 
продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;
правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий___________________

ПМ.06.
Организация и
контроль
текущей
деятельности
подчиненного
персонала

ПК 6.1.
Осуществлять
разработку
ассортимента
кулинарной и
кондитерской
продукции,
различных видов
меню с учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт в:
разработке различных видов меню, ассортимента 
кулинарной и кондитерской продукции; 
разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 
кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания;
презентации нового меню, новых блюд, кулинарных 
и кондитерских изделий, напитков________________
Умения:
анализировать потребительские предпочтения 
посетителей, меню конкурирующих и наиболее 
популярных организаций питания в различных 
сегментах ресторанного бизнеса; 
разрабатывать, презентовать различные виды меню с 
учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания; 
принимать решение о составе меню с учетом типа 
организации питания, его технического оснащения, 
мастерства персонала,____ единой композиции,
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оптимального соотношения блюд в меню, типа 
кухни, сезона и концепции ресторана, числа 
конкурирующих позиций в меню; 
рассчитывать цену на различные виды кулинарной и 
кондитерской продукции;
рассчитывать энергетическую ценность блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий; 
предлагать стиль оформления меню с учетом 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, 
консультировать потребителей, оказывать им 
помощь в выборе блюд в новом меню; 
анализировать спрос на новую кулинарную и 
кондитерскую продукцию в меню и использовать 

различные способы оптимизации
меню 

Знания:
актуальные направления, тенденции ресторанной 
моды в области ассортиментной политики; 
классификация организаций питания; 
стиль ресторанного меню;
взаимосвязь профиля и концепции ресторана и 
меню;
названия основных продуктов и блюд в различных 
странах, в том числе на иностранном языке; 
ассортимент блюд, составляющих классическое 
ресторанное меню;
основные типы меню, применяемые в настоящее 
время;
принципы, правила разработки, оформления
ресторанного меню;
сезонность кухни и ресторанного меню;
основные принципы подбора алкогольных напитков
к блюдам, классические варианты и актуальные
закономерности сочетаемости блюд и алкогольных
напитков;
примеры успешного ресторанного меню, 
приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 
зрения, организаций питания с разной ценовой 
категорией и типом кухни в регионе; 
правила ценообразования, факторы, влияющие на 
цену кулинарной и кондитерской продукции 
собственного производства;______________________
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ПК 6.2.
Осуществлять
текущее
планирование,
координацию
деятельности
подчиненного
персонала с
учетом
взаимодействия с 
другими
подразделениями

методы расчета стоимости различных видов 
кулинарной и кондитерской продукции в 
организации питания;
правила расчета энергетической ценности блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий; 
возможности применения специализированного 
программного обеспечения для разработки меню, 
расчета стоимости кулинарной и кондитерской 
продукции;
базовый словарный запас на иностранном языке, 
техника общения, ориентированная на потребителя
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 
другими структурными подразделениями
организации питания;
планировать работу подчиненного персонала; 
составлять графики работы с учетом потребности 
организации питания;
управлять конфликтными ситуациями,
разрабатывать и осуществлять мероприятия по 
мотивации и стимулированию персонала; 
предупреждать факты хищений и других случаев 
нарушения трудовой дисциплины; 
рассчитывать по принятой методике основные 
производственные показатели, стоимость готовой 
продукции;
вести утвержденную учетно-отчетную
документацию;
организовывать документооборот_________________
Знания:
виды организационных требований и их влияние на 
планирование работы бригады/команды; 
дисциплинарные процедуры в организации питания; 
методы эффективного планирования работы 
бригады/команды;
методы привлечения членов бригады/команды к 
процессу планирования работы;
методы эффективной организации работы 
бригады/команды;
способы получения информации о работе 
бригады/команды со стороны;
способы оценки качества выполняемых работ 
членами бригады/команды, поощрения членов 
бригады/команды;______________________________
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ПК 6.3.
Организовывать
ресурсное
обеспечение
деятельности
подчиненного
персонала

личные обязанности и ответственность бригадира на 
производстве;
принципы разработки должностных обязанностей, 
графиков работы и табеля учета рабочего времени; 
правила работы с документацией, составление и 
ведение которой входит в обязанности бригадира; 
нормативно-правовые документы, регулирующие 
область личной ответственности бригадира; 
структура организаций питания различных типов, 
методы осуществления взаимосвязи между 
подразделениями производства; 
методы предотвращения и разрешения проблем в 
работе, эффективного общения в бригаде/команде; 
психологические типы характеров работников
Практический опыт в:
организации ресурсного обеспечения деятельности 
подчиненного персонала;
контроле хранения запасов, обеспечении 
сохранности запасов;
проведении инвентаризации запасов______________
Умения:
взаимодействовать со службой снабжения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие 
материальных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять 
документацию по учету товарных запасов, их 
получению и расходу в процессе производства; 
определять потребность в производственном 
персонале для выполнения производственной 
программы;
контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 
соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 
проводить инвентаризацию, контролировать 
сохранность запасов
составлять акты списания (потерь при хранении) 
запасов, продуктов_____________________________
Знания:
требования к условиям, срокам хранения и правила 
складирования пищевых продуктов в организациях 
питания;
назначение, правила эксплуатации складских 
помещений, холодильного и морозильного 
оборудования;
изменения, 
хранении; 
сроки и 
продуктов; 
возможные

происходящие в продуктах при

условия хранения скоропортящихся

риски при хранении продуктов 
(микробиологические, физические, химические и 
прочие) ;______________________________________
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ПК 6.4.
Осуществлять
организацию и
контроль текущей
деятельности
подчиненного
персонала

причины возникновения рисков в процессе хранения 
продуктов (человеческий фактор,
отсутствие/недостаток информации,
неблагоприятные условия и прочее). 
способы и формы инструктирования персонала в 
области безопасности хранения пищевых продуктов 
и ответственности за хранение продуктов и 
последующей проверки понимания персоналом 
своей ответственности;
графики технического обслуживания холодильного 
и морозильного оборудования и требования к 
обслуживанию;
современные тенденции в области хранения 
пищевых продуктов на предприятиях питания; 
методы контроля возможных хищений запасов на 
производстве;
процедура и правила инвентаризации запасов 
продуктов;
порядок списания продуктов (потерь при хранении); 
современные тенденции в области обеспечения 
сохранности запасов на предприятиях питания
Практический опыт в:
планировании собственной деятельности в области 
организации и контроля работы производственного 
персонала (определять объекты контроля, 
периодичность и формы контроля) 
контроле качества выполнения работ; 
организации текущей деятельности персонала______
Умения:
контролировать соблюдение регламентов и 
стандартов организации питания, отрасли; 
определять критерии качества готовых блюд, 
кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 
органолептически оценивать качество готовой 
кулинарной и кондитерской продукции, проводить 
бракераж, вести документацию по контролю 
качества готовой продукции;
определять риски в области производства 
кулинарной и кондитерской продукции, определять 
критические точки контроля качества и безопасности 
продукции в процессе производства; 
организовывать рабочие места различных зон кухни; 
организовывать, контролировать и оценивать работу 
подчиненного персонала________________________
Знания:
нормативные правовые акты в области организации 
питания различных категорий потребителей:_______
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ПК 6.5.
Осуществлять 
инструктирование 
, обучение
поваров, 
кондитеров, 
пекарей и других 
категорий 
работников кухни 
на рабочем месте

санитарные правила и нормы (СанПиН), 
профессиональные стандарты, должностные 
инструкции,
положения, инструкции по пожарной безопасности, 

технике безопасности, охране труда персонала 
ресторана;
отраслевые стандарты;
правила внутреннего трудового распорядка 
ресторана;
правила, нормативы учета рабочего времени 
персонала;
стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 
9001-2011
классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления 
кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 
реализации;
правила отпуска готовой продукции из кухни для 
различных форм обслуживания; 
правила организации работы, функциональные 
обязанности и области ответственности поваров, 
кондитеров, пекарей и других категорий работников 
кухни;
методы планирования, контроля и оценки качества 
работ исполнителей;
схема, правила проведения производственного 
контроля;
основные производственные показатели
подразделения организации питания; 
правила первичного документооборота, учета и 
отчетности;
формы документов, порядок их заполнения; 
контрольные точки процессов производства, 
обеспечивающие безопасность готовой продукции; 
современные тенденции и передовые технологии, 
процессы приготовления продукции собственного 
производства;
правила составления графиков выхода на работу
Практический опыт в:
планировании обучения поваров, кондитеров, 
пекарей;
инструктировании, обучении на рабочем месте 
оценке результатов обучения____________________
Умения:
анализировать уровень подготовленности 
подчиненного персонала, определять потребность в 
обучении, направления обучения; 
выбирать методы обучения, инструктирования; 
составлять программу обучения;__________________
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оценивать результаты обучения; 
координировать обучение на рабочем месте с 
политикой предприятия в области обучения; 
объяснять риски нарушения инструкций, 
регламентов организации питания, ответственность 
за качество и безопасность готовой продукции; 
проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с 
демонстрацией приемов, методов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации кулинарной 
и кондитерской продукции в соответствии с 
инструкциями, регламентами, приемов безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов________________________
Знания:
виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персонала; 
формы и методы профессионального обучения на 
рабочем месте;
виды инструктажей, их назначение;
роль наставничества в обучении на рабочем месте;
методы выявления потребностей персонала в
профессиональном развитии и непрерывном
повышении собственной квалификации;
личная ответственность работников в области
обучения и оценки результатов обучения;
правила составления программ обучения;
способы и формы оценки результатов обучения
персонала;
методики обучения в процессе трудовой 
деятельности;
принципы организации тренингов, мастер-классов, 
тематических инструктажей, дегустаций блюд; 
законодательные и нормативные документы в 
области дополнительного профессионального 
образования и обучения;
современные тенденции в области обучения 
персонала на рабочем месте и оценки результатов 
обучения______________________________________

ПМ.07 
Выполнение 
работ по
профессии 16675 
Повар

ПК. 7.1.
Организовывать 
подготовку и 
приготовление 
блюд из овощей и 
грибов

Практический опыт в:
обработки, нарезки, приготовления блюд из овощей 
и грибов;
проверять органолептическим методом качество 
овощей, грибов;
контроля качества и безопасности подготовленного 
сырья и полуфабрикатов из овощей, грибов
Умения:
органолептически оценивать качество продуктов и 
готовых полуфабрикатов из овощей, грибов; 
использовать различные технологии приготовления 
и оформления блюд из овощей, грибов;____________
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ПК.7.2.
Организовывать 
подготовку и 
приготовление 
бульонов, супов и 
соусов

оценивать качество готовых блюд; 
принимать решения по организации процессов 
подготовки и приготовления полуфабрикатов из 
овощей, грибов;
выбирать и безопасно пользоваться
производственным инвентарем и технологическим 
оборудованием при приготовлении полуфабрикатов 
и блюд;
нарезать и формовать традиционные виды овощей и 
грибов;_______________________________________
Знания:
виды, свойства и кулинарное значение картофеля, 
овощей, грибов;
технологию приготовления и оформления блюд из 
овощей, грибов;
требования к качеству блюд и полуфабрикатов из 
овощей, грибов;
сроки и условия хранения блюд и полуфабрикатов; 
признаки и органолептические методы определения 
их доброкачественности;
назначение и правила использования применяемого 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, приборов, посуды и 
правила ухода за ними__________________________
Практический опыт в:
- приготовления основных супов и соусов;
Умения:
соответствие основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним технологическим требованиям к 
основным супам и соусам;
использовать различные технологии приготовления 
и оформления основных супов и соусов 
оценивать качество готовых блюд; 
охлаждать, замораживать, размораживать и 
разогревать отдельные компоненты для соусов; 
выбирать и безопасно пользоваться
производственным инвентарем и технологическим 
оборудованием при приготовлении полуфабрикатов 
и блюд;
Знания:
- классификацию, пищевую ценность, требования к 
качеству основных супов и соусов;
- правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним при 
приготовлении супов и соусов;
- правила безопасного использования и
последовательность выполнения технологических 
операций при приготовлении основных супов и 
соусов;________________________________________
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ПК 7.3
Организовывать 
подготовку и
приготовление 
холодных блюд,
напитков и
кулинарных 
изделий.

ПК 7.4
Организовывать
подготовку и
приготовления
полуфабрикатов
из рыбы, мяса,
птицы

- температурный режим и правила приготовления 
супов и соусов;
- признаки и органолептические методы определения 
их доброкачественности;
- назначение и правила использования применяемого
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, приборов, посуды и 
правила ухода за ними__________________________
Практический опыт в:
приготовление холодных блюд, напитков и 
кулинарных изделий____________________________
Умения:
использовать различные технологии приготовления 

и оформления холодных блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 
оценивать качество готовых блюд; 
выбирать и безопасно пользоваться 
производственным инвентарем и технологическим 
оборудованием при приготовлении полуфабрикатов 
и блюд;
Знания:
- классификацию, пищевую ценность, требования к
качеству гастрономических продуктов,
используемых для приготовления холодных блюд и 
закусок;
- правила выбора основных гастрономических 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при 
приготовлении холодных блюд и закусок;
- последовательность выполнения технологических 
операций при подготовке сырья и приготовлении 
холодных блюд и закусок; напитков и кулинарных 
изделий;
- признаки и органолептические методы определения 
их доброкачественности;
- назначение и правила использования применяемого 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, приборов, посуды и 
правила ухода за ними

Практический опыт в:
- приготовление блюд из рыбы, мяса, птицы; 
-проверять органолептическим методом качество 
рыбы, мяса, птицы;
- организации технологического процесса 
подготовки мяса, рыбы и птицы;
- подготовки мяса, рыбы, птицы, используя 
различные методы, оборудование и инвентарь для 
подготовки и приготовления блюд и гарниров
- контроля качества и безопасности подготовленного 
сырья и полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы;
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ПК 7.5 Готовить 
региональные и 
национальные 
блюда своей 
страны и блюда 
интернациональн 
ой кухни по 
рецептам

ПК 7.6 Готовить 
фуршетные блюда

Умения:
- органолептически оценивать качество продуктов и 
готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы;
- использовать различные технологии приготовления 
и оформления блюд из мяса, рыбы и птицы;
- оценивать качество готовых блюд;
- принимать решения по организации процессов 
подготовки и приготовления полуфабрикатов из 
мяса, рыбы и птицы;
- выбирать и безопасно пользоваться
производственным инвентарем и технологическим 
оборудованием при приготовлении полуфабрикатов 
и блюд;
Знания:
- виды, свойства и кулинарное значение 
полуфабрикатов из котлетной массы;
- технологию приготовления и оформления блюд из 
мяса, рыбы и птицы;
- требования к качеству блюд и полуфабрикатов из 
мяса, рыбы и птицы;
- сроки и условия хранения блюд и полуфабрикатов;
- признаки и органолептические методы определения 
их доброкачественности;
- назначение и правила использования применяемого 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, приборов, посуды и 
правила ухода за ними
Практический опыт в:
- приготовления региональных и национальных 
блюд своей страны и блюд интернациональной 
кухни по рецептам_________________________
Умения:
готовить региональные блюда в соответствии с 
питательными свойствами продукта;
Знания:
технологию приготовления региональных и 
национальных блюд своей страны и блюд 
интернациональной кухни по рецептам;___________
Практический опыт в:
приготовления фуршетных блюд
Умения:
готовить фуршетные блюда
Знания:
технологию приготовления фуршетных блюд

88



4.3. Личностные результаты
Личностные результаты 

реализации программы воспитания
(дескрипт оры )

Код личностных 
результатов 
реализации 
программы 
воспитания

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1
Проявляющий активную гражданскую позицию, 
демонстрирующий приверженность принципам честности, 
порядочности, открытости, экономически активный и 
участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 
продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности 
общественных организаций.

ЛР 2

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 
граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих.

ЛР 3

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа».

ЛР 4

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 
малой родине, принятию традиционных ценностей 
многонационального народа России.

ЛР 5

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 
готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских 
движениях.

ЛР 6

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности.

ЛР 7

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 
иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 
трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства.

ЛР 8

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака,

ЛР 9

89



психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 
стремительно меняющихся ситуациях.
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой.

ЛР 10

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры.

ЛР 11

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в 
семье, ухода от родительской ответственности, отказа от 
отношений со своими детьми и их финансового содержания.

ЛР 12

Личностные результаты 
реализации программы воспитания,

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности
Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса ЛР 13
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Раздел 5. Структура образовательной программы

Образовательная программа имеет следующую структуру:

- общеобразовательный цикл;

- общий гуманитарный и социально -экономический цикл;

- математический и общий естественнонаучный цикл;

- общепрофессиональный цикл;

- профессиональный цикл;

- государственная итоговая аттестация.

Индекс 
дисциплины, 

профессиональ 
ного модуля, 
практики по 

ФГОС

Наименование циклов, разделов и программ

Номер приложения 
содержащего 
программу в 

ОПОП

1 2 3
О.00 Общеобразовательный цикл 1
ОУД.00 Общеобразовательные учебные дисциплины
ОУД.01 Русский язык 1.1
ОУД.02 Литература 1.2
ОУД.03 История 1.3
ОУД.04 Обществознание 1.4
ОУД.05 Г еография 1.5
ОУД.06 Иностранный язык 1.6
ОУД.07 Математика 1.7
ОУД.08 Информатика 1.8
ОУД.09 Физическая культура 1.9
ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 1.10
0УД.11 Физика 1.11
ОУД.12 Химия 1.12
ОУД.13 Биология 1.13

Индивидуальный проект 1.14

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально
экономический цикл

2

ОГСЭ.01 Основы философии 2.1
ОГСЭ.02 История 2.2

ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

2.3
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ОГСЭ.04 Физическая культура 2.4
ОГСЭ.05 Психология общения 2.5
ОГСЭ.06 Основы финансовой грамотности 2.6

ЕН.00 Математический и общий 
естественнонаучный цикл

3

ЕН.01 Химия 3.1
ЕН.02 Экологические основы природопользования 3.2
ОП.00 Общепрофессиональный цикл 4

ОП.01
Микробиология, физиология питания, санитария 
и гигиена

4.1

ОП.02
Организация хранения и контроль запасов и 
сырья

4.2

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 4.3
ОП.04 Организация обслуживания 4.4
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 4.5

ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности

4.6

ОП.07 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

4.7

ОП.08 Охрана труда 4.8
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 4.9

ОП.10 Бережливое производство 4.10

ПМ.00 Профессиональный цикл 5

ПМ.01

Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента

5.1

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

5.2

ПМ.03

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

5.3

ПМ.04
Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов,

5.4
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напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

ПМ. 05

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

5.5

ПМ.06
Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала

5.6

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 5.7
УП.00 Учебная практика 5.8
ПП.00 Производственная практика 5.9
ПДП Преддипломная практика 5.10
ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 6

Структура образовательной программы включает обязательную и 

вариативную часть.

Обязательная часть образовательной программы направлена на 

формирование общих и профессиональных компетенций, предусмотренных 

главой III ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело.

Вариативная часть образовательной программы дает возможность 

расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов 

выпускник, освоивший образовательную программу, дает возможность 

расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием 

обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и 

знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в 

соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями 

продолжения образования.

Получение СПО осуществляется с одновременным получением 

среднего общего образования в пределах ППССЗ. Нормативн^1й срок освоения 

ППССЗ 52 недели:
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-теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов 

в неделю) 41 неделя;

-каникулы 11 недель.

Данный объем образовательной программы направлен на обеспечение 

получения среднего общего образования в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования с учетом профиля получаемой специальности.

Объем аудиторной учебной нагрузки составляет 36 академических часов 

в неделю.

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело предусматривает выполнение 

курсовых работ по:

1) 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 - 4 семестр;

2) ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала -  7 семестр.

Выполнение курсовой работы реализуется в пределах времени, 

отведенного на изучение междисциплинарного курса.

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет 

собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, 

закрепление, развитие практических навыков и компетенции в процессе 

выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью.

В профессиональный цикл образовательной программы входят 

следующие виды практик: учебная практика и производственная практика.

Учебная и производственная практики проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональн^1х
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модулей и реализуются концентрированно в несколько периодов в рамках 

профессиональных модулей.

Производственная практика проводится в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Распределение объема часов вариативной части между циклами 

ОПОП

Вариативная часть использована, с целью расширения и углубления 

подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения 

дополнительных умений и знаний, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами 

регионального рынка труда.

Распределение объема часов, отведенного на вариативную часть, 

1296 часов, согласовано с работодателями ООО «Кооператор», ООО 

«Хлебозавод Крымский», кафе «Rest». В соответствии с распределением 

вариативной составляющей содержание ОПОП следует дополнить 

требованиями к условиям реализации ОПОП в части:

-  требований к организации учебной и производственной практик;

-  требований к учебно -методическому и информационному 

обеспечению образовательного процесса;

-  требований к материально -техническому обеспечению 

образовательного процесса;

-  перечня кабинетов, лабораторий, мастерских и др.

Работодатели ООО «Кооператор» А.Р. Овагян, ООО «Крымский

хлебозавод» Фролов С.Н., кафе «Rest» Торосян В.М., принимали участие в 

формировании вариативной части основных профессиональных 

образовательных программ:

- в работе методического объединения по разработке содержания 

вариативной части ОПОП, педагогического совета по утверждению ОПОП;
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- в согласовании содержания и результатов освоения ОПОП различного 

уровня, профиля и направленности;

- в экспертизе контрольно -измерительных материалов для оценки 

результатов освоения ОПОП.
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Распределение объема часов вариативной части между циклами ОПОП

Индекс Наименование циклов (раздела), требования 
к знаниям, умениям, практическому опыту

Всего
максимальной

учебной
нагрузки

обучающегося,
час.

Обязательная 
учебная нагрузка, 

час.

<ио
ЫW<и
5 Ян я:
® ка « 10 Н о

3 в5 §СиО ^н т л я
й" ^.й “ в
^  в Й

R
Вн

вноюва
вввоWа

_а_

вввюV
т
вв в в н в о е юV в н а  вонWо
гв
и

Документ, на 
основании которого 

введена вариативная 
часть

1 2 5 6 8
ОГСЭ.00 Общий гуманитарный 

экономический цикл
и социально- 82 65 13 Протокол заседания 

круглого стола.
ОГСЭ.01 Основы философии

В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
специфику философского мировоззрения в его 
отношении к мифологическому, религиозному, 
научному, обыденному мировоззрению; 
современные концепции общественного 
развития;
проблему человека в философии, философские 
теории личности;
проблемы жизни, смерти, бессмертия, 
эвтаназии в духовном опыте человека 
долж ен  ум ет ь:____________________________

18 14

Протокол № 1 от
29.06.23 г. ИП Торосян 
В.М., кафе «Rest» 
Протокол №2 от
30.06.23 г. ООО 
«Кооператор»
Протокол №3 от
27.06.23 г. ООО 
«Хлебозавод Крымский»
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определять значение ^^лосо^^-и как отрасли 
^^~ховнои культуры для формирования личности, 
гражданской позиции и профессиональных 
навыков;
определять соотношение для жизни человека 
свободы и ответственности, материальных и 
духовных ценностей;
сформулировать представление об истине и 
смысле жизни;
решать мировоззренческие проблемы, опираясь 
на знания пост классической европейской 
философии и русской философии.

ОГСЭ.02 История
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
особенности развития стран в конце XX  -  
начале XXI вв.
локальные и региональные конфликты
современности.
направления НТР на современном этапе
развития.
долж ен  ум ет ь:
анализировать исторические документы
социально-экономического и политического
содержания времен перестройки. 
анализировать интеграционные
процессов конца XX -  начала XXIвв.______________

18 14

Протокол № 1 от
29.06.23 г. ИП Торосян 
В.М., кафе «Rest» 
Протокол №2 от
30.06.23 г. ООО 
«Кооператор»
Протокол №3 от
27.06.23 г. ООО 
«Хлебозавод Крымский»
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ОГСЭ.05 Психология общения
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
- основные аспекты культуры речи;
- основные правила орфоэпии, морфологии, 
лексики, синтаксиса, словообразования, 
орфографии, пунктуации;
- функциональные стили речи. 
долж ен  ум ет ь:
- применять основные правила орфоэпии,
морфологии, лексики, синтаксиса,
словообразования, орфографии, пунктуации

10

Протокол № 1 от
29.06.23 г. ИП Торосян 
В.М., кафе «Rest» 
Протокол №2 от
30.06.23 г. ООО 
«Кооператор»
Протокол №3 от
27.06.23 г. ООО 
«Хлебозавод Крымский»

ОГСЭ.06 Основы финансовой грамотности
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
-  экономические явления и процессы 
общественной жизни
-  структуру семейного бюджета и экономику 
семьи;
-  депозит и кредит.;
-  расчетно -  кассовые операции;
- пенсионное обеспечение: государственная 
пенсионная система, формирование личных 
пенсионных накоплений;
- виды ценных бумаг;
- сферы применения различных форм денег;
- основные элементы банковской системы;
- виды платежных средств;
- страхование и его виды;
- налоги;

36 29
Письмо МОНиМП КК 
№ 47-01-13-13280/19 от 
05.07.2019 г.

99

8 2

7



- правовые нормы для защиты прав 
потребителей финансовых услуг;
- признаки мошенничества на финансовом 
рынке в отношении физических лиц. 
долж ен  ум ет ь:
- анализировать состояние финансовых рынков, 
используя различные источники информации;
- применять теоретические знания по 
финансовой грамотности для практической 
деятельности и повседневной жизни;
- сопоставлять свои потребности и 
возможности, оптимально распределять свои 
материальные и трудовые ресурсы, составлять 
семейный бюджет и финансовый план;
- грамотно применять полученные знания для 
оценки собственных экономических действий в 
качестве потребителя, налогоплательщика, 
страхователя, члена семьи и гражданина;
- анализировать и извлекать информацию, 
касающуюся личных финансов, из источников 
различного типа и источников, созданных в 
различных знаковых системах;
- оценивать влияние инфляции на доходность 
финансовых активов;
- использовать приобретенные знания для 
выполнения практических заданий, основанных 
на ситуациях, связанных с покупкой и продажей 
валюты;
- определять влияние факторов,
воздействующих на валютный курс;_____________

100



- применять полученные теоретические и 
практические знания для определения 
экономически рационального поведения;
- применять полученные знания о хранении, 
обмене и переводе денег; использовать 
банковские карты, электронные деньги; 
пользоваться банкоматом, мобильным 
банкингом, онлайн-банкингом;
- применять полученные знания о страховании 
в повседневной жизни; выбор страховой 
компании, сравнивать и выбирать наиболее 
выгодные условия личного страхования, 
страхования имущества и ответственности;
- применять знания о депозите, управления 
рисками при депозите; о кредите, сравнение 
кредитных предложений, учет кредита в личном 
финансовом плане, уменьшении стоимости 
кредита;
- определять назначение видов налогов, 
характеризовать права и обязанности 
налогоплательщиков, рассчитывать НДФЛ, 
применять налоговые вычеты, заполнять 
налоговую декларацию;
- оценивать и принимать ответственность за 
рациональные решения и их возможные 
последствия для себя, своего окружения и 
общества в целом.

ЕН.00 Математический и
естественнонаучный цикл

общий 52 52
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ЕН.01 Химия
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  ум ет ь:
- проводить органолептические исследования 
прод^-ктов питания;
- проводить качественный и количественный 
анализ исследуемого вещества.

18 18

Протокол № 1 от
29.06.23 г. ИП Торосян 
В.М., кафе «Rest» 
Протокол №2 от
30.06.23 г. ООО 
«Кооператор»
Протокол №3 от
27.06.23 г. ООО 
«Хлебозавод Крымский»

ЕН.02 Экологические основы природопользования
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  ум ет ь:
-анализировать и прогнозировать экологические 
последствия различных видов деятельности; 
-использовать в профессиональной 
деятельности представления о взаимосвязи 
организмов и среды обитания;
-соблюдать в профессиональной деятельности 
регламенты экологической безопасности

34 34
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ОП Общепрофессиональные дисциплины 281 155 110 0 16
ОП.01 Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  ум ет ь:  
выявлять источники микробиологического 
загрязнения в пищевом производстве; 
готовить и применять дезинфицирующие 
растворы и моющие средства; 
долж ен  зн ат ь:
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роль питательных и минеральных веществ, 
витаминов, микроэлементов и воды в структуре 
питания;
правовые основы санитарии

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов 
сырья
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
- основы стандартизации и сертификации 
товаров;
- организация труда и система управления 
складскими помещениями;
- основы холодильной технологии пищевых
продуктов._______________________________________

12 10
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ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
- оборудование для мойки посуды;
- оборудование и приспособления для 
приготовления изделий из шоколада, карамели;
- классификацию услуг общественного питания;
- Кейтеринг 
долж ен  ум ет ь:
- рассчитывать производительность машин 
периодического и непрерывного действия;
- давать характеристику сменным механизмам 
к универсальным приводам;
- давать характеристику оборудования для
обработки овощей, плодов, мяса, рыбы;_________

26 11 13

Протокол № 1 от
29.06.23 г. ИП Торосян 
В.М., кафе «Rest» 
Протокол №2 от
30.06.23 г. ООО 
«Кооператор»
Протокол №3 от
27.06.23 г. ООО 
«Хлебозавод Крымский»

103

2

2



- определять неисправности, причины и 
способы устранения машин для обработки 
овощей, плодов, мяса, рыбы;
- чертить схемы машин для нарезки 
гастрономических товаров;
- эксплуатировать оборудование для мойки
посуды; для приготовления изделий из шоколада, 
карамели._________________________________________

ОП.04 Организация обслуживания
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
-важность эффективной командной работы 
-принцип непрерывного профессионального 
роста, включая информативнось об 
актуальных гастрономических тенденциях 
-законодательные ограничения в отношении 
рекламы продукции и презентации блюд 
согласно меню
-важность эффективного обмена информацией 
в коллективе, с заказчиками и подрядчиками 
-рыночные цены на ингредиенты, связь между 
ценой и качеством
-сезонность продуктов и ее влияние на их 
стоимость
-законодательные нормы и ограничения на
импорт ингредиентов
-виды и стили составления меню
-баланс при составлении меню
-вопросы устойчивого развития и этики в связи
с приобретением ингредиентов__________________

26 18
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-влияние культ^уры, религии на рацион и способы 
кулинарной обработки
-влияние аллергии, непереносимости на рацион и 
способы кулинарной обработки 
-влияние традиции на рацион и способы 
кулинарной обработки
-стили предприятий общественного питания и 
их влияние на презентацию блюд 
долж ен  ум ет ь:
- соблюдать стандарты качества на всех 
этапах производства, обладая 
стрессоустойчивостью
- планировать работу в течении смены для себя 
и других работников производства
- соблюдать принципы энергосбережения при 
работе с оборудование
- понимать и использовать маркировку
ингредиентов____________________________________

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
понятие амортизационных отчислений 
методы начисления амортизации 
риск -  менеджмент
оценку вероятности наступления банкротства 
школы менеджмента

12 10
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ОП.06 Правовые основы 
деятельности

проф е ссиональной
44 17 25
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В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь: 
констит;уционный статус и состав РФ 
участников правового регулирования 
хозяйственной деятельности. 
понятие рабочего времени и времени отдыха 
оплата труда. Гарантии и компенсации. 
защита персональных данных работника 
долж ен  ум ет ь:
анализировать виды прав и свобод человека 
закрепленных в Конституции РФ 
составлять исковое заявление 
определять права граждан на обращение 
анализировать виды прав и свобод человека , 
закрепленных в тексте Всеобщей декларации прав 
человека
определять виды юридической ответственности 
рассматривать и разрешать трудовые споры. 
составлять исковые заявления

Протокол №2 от
30.06.23 г. ООО 
«Кооператор»
Протокол №3 от
27.06.23 г. ООО 
«Хлебозавод Крымский»

ОП.07 Информационные технологии в
профессиональной деятельности
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
- основные правила при создании Web-сайта и 
работы с ним.
долж ен  ум ет ь:
создавать и редактировать web-сайты. 
использовать для создания сайта специальные 
системы.
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ОП.08 Охрана труда
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
- порядок обучения работников требованиям 
^^раны труда;
- основные требования к производственной 
санитарии: освещение и вентиляция;
- основы безопасного труда и эффективную
организацию рабочего места в соответствии со 
стандартами Ворлдскиллс: культуру
безопасного труда, охрану труда и технику 
безопасности при проведении
демонстрационного экзамена
долж ен  ум ет ь:
- составлять инструкции по охране труда по 
профессиям и видам работ на предприятиях 
общественного питания, составлять акты о 
несчастном случае на производстве;
- исследовать влияние освещенности рабочего 
места на безопасность и производительность 
труда;
- проводить анализ средств пожаротушения.

28 16 10
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ОП.10 Бережливое производство
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:

историю, принципы и философию 
бережливого производства;

основы картирования потока создания 
ценностей;

методы анализа и решения проблем;________
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инструменты бережливого производства; 
технологии внедрения улучшений; 
технологии вовлечения персонала в процесс 

непрерывных улучшений; 
систему подачи предложений. 
долж ен  ум ет ь:

осуществлять профессиональную
деятельность с соблюдением принципов 
бережливого производства;

картировать поток создания ценностей; 
выявлять и устранять потери в процессах; 
применять ключевые инструменты анализа и 

решения проблем;
организовывать работу коллектива и команды 

в рамках реализации проектов по улучшениям; 
применять инструменты бережливого 
производства в соответствии со спецификой 
бизнес-процессов организации/ предприятия.

Протокол №3 от 
27.06.23 г. ООО 
«Хлебозавод Крымский»

ПМ.00 Профессиональные модули 665 361 264 18 22
ПМ.01 МДК 01.01 Организация процесса 

приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
Требования к организации рабочего места 
повара
Технологический цикл обработки сырья и
приготовления п/ф из него
Характеристика, последовательность этапов

28 19
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Современные методы, техники обработки 
сырья
Регламенты, стандарты и нормативно
техническая документация, используемая при 
обработки сырья 
Способы маркировки 
долж ен  ум ет ь:
Осуществление контроля за качеством и 
безопасностью сырья 
Производить первичную обработку сырья 
Определять качество поступившего сырья 
Рассчитывать затраты на хранение 
Заполнять и размещать онлайн заказы на 
поставку

МДК 01.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных
полуфабрикатов.
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
Организацию работ в овощном, рыбном и 
мясном цехе (зоне кухни ресторана) 
Органолептическую оценку качества сырья и 
полуфабрикат ов
Технологический процесс механической
кулинарной обработки
долж ен  ум ет ь:
Работать различными техниками и методами 
изготовления карвинга из фруктов и ягод________

36 21 13
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Рассчитывать проценты от^ходов после
обработки

ПМ.02 МДК 02.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
денатурация белков.
изменения углеводов.
изменение жиров при варке
способы, обеспечивающие сохранность
витаминов при кулинарной обработке
продуктов.
процессы, вызывающие появление новых 
окрашенных веществ
оперативное планирование работы
производства
долж ен  ум ет ь:
выбирать тип и класс предприятия 
общественного питания и устанавливать его 
основные характеристики 
составлять паспорт предприятия 
общественного питания и его характеристики 
с помощью презентации 
решать ситуационные задачи по расчету 
потери массы при тепловой обработке 
оформлять план-меню для заданного 
предприятия

34 18 14
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МДК 02.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
приготовление, назначение, подготовка к 
реализации бульонов, отваров. 
ассортимент, особенности приготовления, 
нормы закладки продуктов, требования к 
качеству, условия и сроки хранения молочных и 
сладких, диетических, вегетарианских супов 
лечебное питание
особенности приготовления горячих блюд и 
закусок в соответствии с требованиями диет 
температура подачи диетических блюд 
физиологические основы питания детей 
школьного возраста 
долж ен  ум ет ь:
составлять технологические схемы 
приготовления костного и мясо -  костного 
бульона
составлять технологические схемы 
приготовления бульонов из птицы, рыбы и 
грибов.
решать задачи согласно заданному заданию 
готовить, подготавливать к реализации 
сладкие (десертные), вегетарианские, 
диетические соусы_______________________________
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го^ови^-ь, оф^^млять, отпускать и 
презентовать горячие соусы сложного 
ассорт имента.
составлять меню полного суточного рациона 
диет
составлять меню школьного питания

ПМ.03 МДК 03.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
Правила ведения расчетов с потребителем при 
отпуске продукции на вынос 
Инновационные технологии, обеспечивающие 
оптимизацию процессов приготовления и 
подготовки к реализации и безопасность 
готовой продукции.
Ассортимент вкусовых добавок для сложных 
холодных соусов и варианты их использования; 
Риски в области безопасности процессов 
приготовления и хранения готовой сложной 
холодной кулинарной продукции; 
долж ен  ум ет ь:
проводить расчеты по формулам; 
работать с нормативной и технологической 
документацией, справочной литературой 
решать ситуационные задачи по подбору 
последовательности и поточности
технологических операций для приготовления
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холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента

МДК 03.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
варианты сочетаемости хлебобулочных 
изделий, изделий из слоеного, заварного, 
сдобного и пресного теста с другими 
ингредиентами при приготовлении канапе и 
легких закусок;
правила выбора продуктов и дополнительных 
ингредиентов для приготовления сложных 
холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 
способы определения массы продуктов и 
дополнительных ингредиентов для
приготовления сложных холодных закусок, 
температурный и санитарный режимы, 
правила приготовления разных 
типов канапе, легких и сложных холодных 

закусок, сложных холодных 
мясных, рыбных блюд и соусов; 
правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для сложных 

холодных соусов;
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технологию приготовления канапе, легких и 
сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса 
и птицы, соусов;
методы контроля безопасности продуктов, 
процессов приготовления и хранения готовой 
холодной продукции. 
долж ен  ум ет ь:
выбирать методы контроля качества и 
безопасности приготовления сложных
холодных блюд и соусов;
выбирать температурный и временной режим 
при подаче и хранении сложных холодных блюд 
и соусов__________________________________________

ПМ.04 МДК 04.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
Правила адаптации, разработки брендовых 
рецептур десертов, напитков 
-Способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при 
приготовлении холодных и горячих десертов, 
напитков
долж ен  ум ет ь:
Рассчитывать количество порций из имеющихся 
продуктов, решать задачи по нахождению 
массы нетто, брутто.
Рассчитывать количество сырья для 
приготовления холодных, горячих десертов_____
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Составлять схемы приготовления холодных, 
горячих десертов
Составлять нормативно-технологическую 
документацию приготовления холодных 
десертов.
Разрабатывать ассортимент блюд для 
диетического и вегетарианского питания.

МДК 04.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
-Требования к организации хранения полуфабрикатов 
и готовых холодных и горячих десертов, напитков. 
-Правила подбора, безопасного использования, ухода 
за технологическим оборудованием и 
производственным инвентарем 
-Основные характеристики готовых
полуфабрикатов промышленного изготовления. 
-Актуальные направления в приготовлении горячих 
сладких блюд, десертов.
-Правила замораживания и размораживания 
полуфабрикатов для приготовления сложных 
холодных и горячих десертов 
-Принципы используемые для улучшения качества 
приготовления, порционирования, оформления и 
отпуска десертов сложного приготовления 
долж ен  ум ет ь:
Составлять нормативную документацию и 
схемы технологического процесса_______________
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приготовления десертов для диетического и 
вегетарианского питания,
Рассчитывать количество сырья для 
приготовления холодных, горячих напитков 
Составлять схемы приготовления холодных, 
горячих напитков.________________________________

ПМ. 05 МДК 05.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
- характеристика основных продуктов и варианты 
сочетания дополнительных ингредиентов для 
приготовления сдобных хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба.
- требования к качеству
- основные критерии оценки качества теста,
полуфабрикатов и готовых сложных
хлебобулочных изделий
- основные критерии оценки качества теста
- методы приготовления сдобных
хлебобулочных изделий , праздничного хлеба
- методы приготовления сложных и
праздничных тортов
- температурный режим и правила
приготовления сложных и праздничных тортов
- методы приготовления сложных 
мелкоштучных кондитерских изделий
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- температ^^рный реж-им и правила
приготовления сложных мелкоштучных 
кондитерских изделий
- технология приготовления дрожжевого теста 
опарным и безопарным способом
- температурный режим и правила
приготовления разных типов сдобных 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
- органолептические способы определения
степени готовности и качества сдобных
хлебобулочных изделий
долж ен  ум ет ь:
- рассчитывать количество сырья по рецептуре
- составлять технологические карты
МДК 05.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
- актуальные направления в приготовлении 
сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба
- технология украшения
- актуальные направления в приготовлении 
сложных отделочных полуфабрикатов 
долж ен  ум ет ь:
- готовить дрожжевое тесто и изделия из него
-рассчитывать сырье для приготовления 
пирожных, тортов в т.ч. региональных, 
авторских, брендовых.___________________________
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ПМ. 06 МДК 06.01 Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
Ограниченность как важное свойство всех 
ре^^рсов.
Порядок составления должностных инструкций 
персонала.
Buddy program как один из методов адаптации 
персонала
Содержательные теории мотивации. 
Процессуальные теории мотивации. 
Нематериальные методы мотивации. 
Управление конфликтами в подразделениях 
организации питания.
Оперативное и тактическое планирование на 
предприятиях общественного питания.
Прибыль. Рентабельность.
Требования, предъявляемые к наставникам. 
Коучинг как один из методов подготовки 
персонала.________________________________________
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ПМ.07 МДК 07.01 Технология обработки сырья и 
приготовления простой кулинарной 
продукции
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся долж ен  знат ь:
- классификацию, пищевую ценность, 
требования к качеству основных супов и соусов;
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- правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним при 
приготовлении супов и соусов;
- правила безопасного использования и
последовательность выполнения
технологических операций при приготовлении 
основных супов и соусов;
- температурный режим и правила 
приготовления супов и соусов;
- классификацию, пищевую ценность,
требования к качеству гастрономических
продуктов, используемых для приготовления 
холодных блюд и закусок;
- правила выбора основных гастрономических 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 
при приготовлении холодных блюд и закусок;
- последовательность выполнения 
технологических операций при подготовке сырья 
и приготовлении холодных блюд и закусок; 
напитков и кулинарных изделий;
- виды, свойства и кулинарное значение 
картофеля, овощей, грибов, полуфабрикатов из 
котлетной массы;
- технологию приготовления и оформления блюд 
из овощей, грибов, мяса, рыбы и птицы;
- требования к качеству блюд и полуфабрикатов 
из овощей, грибов, мяса, рыбы и птицы;
- сроки и условия хранения блюд и 
полуфабрикатов;
- признаки и органолептические методы
определения их доброкачественности;___________
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- назначение и правила использования 
применяемого технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
приборов, посуды и правила ухода за ними
- технологию приготовления региональных и 
национальных блюд своей страны и блюд 
интернациональной кухни по рецептам;
- технологию приготовления фуршетных блюд 
долж ен  ум ет ь:
- органолептически оценивать качество 
продуктов и готовых полуфабрикатов из 
овощей, грибов, мяса, рыбы и птицы;
- проверять органолептическим способом 

качество гастрономических продуктов;
- соответствие основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним 
технологическим требованиям к основным супам 
и соусам;
- использовать различные технологии 
приготовления и оформления основных супов и 
соусов;
- использовать различные технологии 
приготовления и оформления блюд из овощей, 
грибов, холодных блюд, напитков и кулинарных 
изделий, мяса, рыбы и птицы;
- оценивать качество готовых блюд;
- охлаждать, замораживать, размораживать и 
разогревать отдельные компоненты для соусов;
- принимать решения по организации процессов
подготовки и приготовления полуфабрикатов из 
овощей, грибов, мяса, рыбы и птицы;____________

120



- выбирать и безопасно пользоваться 
производственным инвентарем и 
технологическим оборудованием при 
приготовлении полуфабрикатов и блюд;
- нарезать и формовать традиционные виды 
овощей и грибов
- готовить региональные блюда в 
соответствии с питательными свойствами 
продукта;
- готовить фуршетные блюда
П ром еж уточная аттестация 216
И того 1296 581 439 18 42
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5.1. Учебный план

Учебный план ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело представлен в Приложении 5.

5.2. Календарный учебный график

График учебного процесса представлен в Приложении 6.

5.3. Рабочая программа воспитания

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими 

образовательной программы:

Цель рабочей программы воспитания -  личностное развитие 

обучающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных 

отношений к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и 

применения сформированных общих компетенций служащих/специалистов 

среднего звена на практике.

Задачи:

-  формирование единого воспитательного пространства, создающего 

равные условия для развития обучающихся профессиональной 

образовательной организации;

-  организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения;

-  формирование у обучающихся профессиональной образовательной 

организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, 

необходимых для устойчивого развития государства;

-  усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности 

процесса воспитания.

5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3.

5.4. Календарный план воспитательной работы

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 

3.
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Раздел 6. Условия реализации образовательной программы

6.1. Требования к материально -техническому обеспечению 

образовательной программы

6.1.1. Специальные помещения

ГБПОУ КК КИСТ располагает учебными аудиториями для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 

числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также помещениями для самостоятельной 

работы, мастерскими и лабораториями, оснащенными оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов.

Перечень специальных помещений 

Кабинеты:

общеобразовательных дисциплин; 

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.
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Спортивный комплекс:

спортивный зал 

открытый стадион 

Залы:

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

Актовый зал.

Материально-техническая база соответствует 

санитарным и противопожарным нормам.

действующим

6.1.2. Материально -техническое оснащение лабораторий,

мастерских и баз практики по специальности

ГБПОУ КК КИСТ, реализующий программу по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, располагает материально -технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и 

междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 

обучающихся, предусмотренных учебным планом, и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе 

выбранных траекторий. Минимально необходимый для реализации ОПОП 

перечень материально -технического обеспечения, включает в себя:

6.1.2.1. Оснащение лабораторий 

Лаборатория «Химии»

Лабораторное оборудование:

Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров

Баня комбинированная лабораторная 

Весы технические с разновесами 

Весы аналитические с разновесами 

Весы электронные учебные до 2 кг 

Гигрометр (психрометр)
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Колориметр-нефелометр фотоэлектрический

Колонка адсорбционная

Магнитная мешалка

Нагреватель для пробирок

рН-метр милливольметр

Печь тигельная

Спиртовка

Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями 

Установка для титрования 

Центрифуга демонстрационная 

Шкаф сушильный 

Электроплитка лабораторная 

Посуда:

Бюксы

Бюретка прямая с краном или оливой 

вместимостью 10 мл, 25 мл 

Воронка лабораторная 

Колба коническая разной емкости 

Колба мерная разной емкости 

Кружки фарфоровые 

Палочки стеклянные 

Пипетка глазная

Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 

Пипетка с делениями разной вместимостью 

Пробирки

Стаканы химические разной емкости 

Стекла предметные

Стекла предметные с углублением для капельного анализа 

Ступка и пестик
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Тигли фарфоровые 

Цилиндры мерные 

Чашка выпарительная

Вспомогательные материалы:

Банка с притертой пробкой 

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая

Груша резиновая для микробюреток и пипеток

Держатель для пробирок

Ерши для мойки колб и пробирок

Капсулаторка

Карандаши по стеклу

Кристаллизатор

Ножницы

Палочки графитовые

Трубки резиновые соединительные.

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов 

(штатив физический с 2-3) лапками 

Штатив для пробирок 

Щипцы тигельные 

Фильтры беззольные 

Трубки стеклянные 

Т рубки хлоркальциевые 

Стекла часовые 

Эксикатор

Химические реактивы

Лаборатория Учебная кухня ресторана

Рабочее место преподавателя.

126



Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные;

Пароконвектомат;

Конвекционная печь или жарочный шкаф;

Микроволновая печь;

Расстоечный шкаф;

Плита электрическая;

Фритюрница;

Электрогриль (жарочная поверхность);

Шкаф холодильный;

Шкаф морозильный;

Шкаф шоковой заморозки;

Льдогенератор;

Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка;

Овощерезка или процессор кухонный;

Слайсер;

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный;

Миксер для коктейлей;

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);

Машина для вакуумной упаковки;
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Кофемашина с капучинатором;

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка;

Газовая горелка (для карамелизации);

Набор инструментов для карвинга;

Овоскоп;

Нитраттестер;

Машина посудомоечная;

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной;

Моечная ванна двухсекционная.

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы)

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки
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Льдогенератор

Фризер

Тестораскаточная машина (настольная)

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

спиральный)

Тестомесильная машина (настольная)

Миксер (погружной)

Мясорубка

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

Пресс для пиццы

Лампа для карамели

Аппарат для темперирования шоколада

Газовая горелка (для карамелизации)

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом 

Овоскоп

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная)

Стеллаж передвижной

6.1.2.2. Оснащение баз практик

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

учебную и производственную практику.

Учебная практика реализуется в мастерских ГБПОУ КК КИСТ 

имеющих оборудование, инструменты, расходные материалы,
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обеспечивающие выполнение всех видов работ, определенных содержанием 

программ профессиональных модулей.

Кухня организации питания:

Весы настольные электронные;

Пароконвектомат;

Конвекционная печь или жар;

Микроволновая печь;

Расстоечный шкаф;

Плита электрическая;

Фритюрница;

Электрогриль (жарочная поверхность);

Шкаф холодильный;

Шкаф морозильный;

Шкаф шоковой заморозки;

Льдогенератор;

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;

Тестораскаточная машина;

Планетарный миксер;

Диспенсер для подогрева тарелок;

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка;

Овощерезка;

Процессор кухонный;

Слайсер;

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);

Миксер для коктейлей;

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);

Машина для вакуумной упаковки;

Кофемашина с капучинатором;
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Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка;

Лампа для карамели;

Аппарат для темперирования шоколада;

Сифон;

Газовая горелка (для карамелизации);

Машина, посудомоечная;

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной;

Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы)

Расстоечный шкаф

Плита электрическая

Шкаф холодильный

Шкаф морозильный

Шкаф шоковой заморозки

Тестораскаточная машина (настольная)

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

спиральный)

Тестомесильная машина (настольная)

Миксер (погружной)

Мясорубка

Куттер

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
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Пресс для пиццы

Лампа для карамели

Аппарат для темперирования шоколада

Сифон

Газовая горелка (для карамелизации)

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом 

Овоскоп

Машина, для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная)

Стеллаж передвижной.

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной 

деятельности и дает возможность обучающемуся овладеть 

профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования.

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению 

образовательной программы

ППССЗ обеспечивается доступом каждого студента к библиотечному 

фонду, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) программы 

подготовки специалистов среднего звена. Библиотечный фонд 

образовательной организации укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями по каждой дисциплине, модулю из расчета одно 

печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю 

на одного обучающегося. Библиотечный фонд укомплектован печатными
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изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной 

учебной литературы.

В качестве основной литературы образовательная организация 

использует учебники, учебные пособия, предусмотренные Примерной 

основной образовательной программой (ПООП).

ГБПОУ КК КИСТ обеспечен необходимым комплектом лицензионного 

программного обеспечения.

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся

6.3.1. Условия организации воспитания

Для реализации программы определены следующие формы 

воспитательной работы с обучающимися:

-  информационно -просветительские занятия (лекции, встречи, 

совещания, собрания и т.д.)

-  массовые и социокультурные мероприятия;

-  спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия;

-деятельность творческих объединений, студенческих организаций;

-  психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации;

-  научно-практические мероприятия (конференции, форумы, 

олимпиады, чемпионаты и др);

-  профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер - 

классы, квесты, экскурсии и др.);

-  опросы, анкетирование, социологические исследования среди 

обучающихся.

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы

6.4.1. Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско -правового договора, в 

том числе из числа работников организаций, направление деятельности
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которых соответствует области профессиональной деятельности, имеющих 

стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 

отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационном 

справочнике. Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 года. Доля 

педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых, соответствует области 

профессиональной деятельности, составляет 25 процентов.

6.5. Требования к финансовым условиям реализации 

образовательной программы

6.5.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы осуществляются в соответствии с 

Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных 

услуг по реализации образовательных программ среднего профессионального 

образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам 

профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 

2015 г. № АП-П4/18вн.

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере 
образования по реализации образовательной программы включают в себя 
затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного 
обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 
педагогических работников за выполняемую ими учебную 
(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом
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Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях 
по реализации государственной социальной политики».

Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения 

государственной итоговой аттестации

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее -  ГИА) является 

обязательной для образовательных организаций СПО. Она проводится по 

завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА 

оценивается степень соответствия сформированных компетенций 

выпускников требованиям ФГОС.

7.2. Выпускники, освоившие программу подготовки специалистов 

среднего звена, выполняют выпускную квалификационную работу 

(дипломный проект(работа)) и сдают демонстрационный экзамен.

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной 

организацией разрабатывается программа государственной итоговой 

аттестации и фонды оценочных средств.

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 

профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, 

разработанных Федеральным институтом развития профессионального 

образования, при условии наличия соответствующих профессиональных 

стандартов и материалов.

7.4. Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА 

включают типовые задания для демонстрационного экзамена, примеры тем 

дипломных работ, описание процедур и условий проведения государственной 

итоговой аттестации, критерии оценки.

Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА приведена: в 

приложении 4.
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Раздел 8. Разработчики основной образовательной программы
Группа разработчиков

ФИО Организация, должность
Г авозда Татьяна Владиславовна ГБПОУ КК КИСТ, преподаватель, председатель ЦМК 

«Сервис и туризм»
Ерохина Наталья Петровна ГБПОУ КК КИСТ, преподаватель
Бейдик Екатерина Федоровна ГБПОУ КК КИСТ, мастер производственного 

обучения
Лазаренко Елена Анатольевна ГБПОУ КК КИСТ, преподаватель, председатель ЦМК 

«Гуманитарных и общественных дисциплин»
Енамукова Елена Рамазановна ГБПОУ КК КИСТ, преподаватель, председатель ЦМК 

«Точных и естественных наук»
Торосян В.М. ИП Торосян В.М., кафе «Rest»
Фролов С.Н. ООО «Крымский хлебозавод»
Овагян А.Р. ООО «Кооператор»

Руководители группы:
ФИО Организация, должность
Недзвецкая Татьяна Алексеевна Зам. директора по УПР
Тоноян Соня Сергеевна Зам. директора по УМР
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