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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Настоящая основная образовательная программа (далее – ООП) по                 

специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и           

кондитерское дело разработана на основе федерального государственного                    

образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) 

по  специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного Прика-

зом Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1565 (зарегистрирован                         

Министерством юстиции Российской Федерации  20 декабря 2016 года,                           

регистрационный № 44828) 

ООП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального                   

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело,                          

планируемые результаты освоения образовательной программы, примерные условия 

образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе 

среднего общего образования.  

ООП, реализуемая на базе основного общего образования, разрабатывается  

образовательной организацией на основе требований федерального                                    

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и 

ФГОС СПО с учетом получаемой специальности и настоящей ООП. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

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

Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года № 1565 «Об утвер-

ждении федерального государственного образовательного стандарта среднего про-

фессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации  20 декабря 

2016 года, регистрационный № 44828); 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утвержде-

нии Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистриро-

ван Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистраци-

онный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной деятельности); 

 Приказ Министерством образования и науки Российской Федерации от 

17.05.2012 № 431 «Об утверждении федеральный государственный образовательный 

стандарт среднего общего образования, реализуемого в пределах основной профес-

сиональной образовательной программы с учетом профиля получаемого профессио-

нального образования»; 
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 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утвержде-

нии Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Мини-

стерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный                  

№ 30306); 

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утвержде-

нии Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональ-

ные образовательные программы среднего профессионального образования» (заре-

гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., реги-

страционный № 28785); 

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 

610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентяб-

ря 2015 г., регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом 

Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. 

№ 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сен-

тября 2015 г., регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт сред-

него профессионального образования; 

ООП –  основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН - Общий математический и естественно-научный цикл. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАМ-

МЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования: 5940 часов. 
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РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫ-

ПУСКНИКА 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказа-

ние услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)
1
. 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

(сочетаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование профессио-

нальных модулей 

Квалификация 

«Специалист по  

поварскому 

и кондитерскому 

делу» 

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 слож-

ного 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 изде-

лий, закусок сложного ас-

сортимента с учетом по-

требностей различных ка-

тегорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных                          

изделий, закусок сложного 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ас-

Осваивается 

                                                           
1
 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н  

«О реестре профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности»  

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 34779). 
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ассортимента с учетом            

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм                 об-

служивания 

сортимента с учетом по-

требностей различных ка-

тегорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных и 

горячих десертов,                     

напитков сложного                

ассортимента с учетом             

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм                    

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм об-

служивания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации                            

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей               

различных категорий по-

требителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассор-

тимента с учетом потреб-

ностей различных катего-

рий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Организация и контроль 

текущей деятельности под-

чиненного персонала 

Осваивается 
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РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ И ИНДИКАТОРЫ ИХ ДОСТИЖЕНИЯ 

4.1. Общие компетенции 

Код 

компе-

тенции 

Формулировка ком-

петенции 
Знания,      умения  

ОК 01 Выбирать способы ре-

шения задач профес-

сиональной деятельно-

сти, применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в про-

фессиональном и/или социальном контексте; анализи-

ровать задачу и/или проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессио-

нальной и смежных сферах; реализовать составленный 

план; оценивать результат и последствия своих дейст-

вий (самостоятельно или с помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; ос-

новные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социаль-

ном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональ-

ной и смежных сферах; структура плана для решения 

задач; порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для выпол-

нения задач профес-

сиональной деятельно-

сти 

Умения: определять задачи поиска информации; оп-

ределять необходимые источники информации; плани-

ровать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость ре-

зультатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реали-

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной деятель-

ности; выстраивать траектории профессионального и 

личностного развития 
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Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональ-

ная терминология; возможные траектории профессио-

нального развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руково-

дством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и коман-

ды; взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуни-

кацию на государст-

венном языке с учетом 

особенностей социаль-

ного и культурного 

контекста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном 

языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного кон-

текста; правила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую пози-

цию, демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе традицион-

ных общечеловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной деятельно-

сти по профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической пози-

ции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессио-

нальной деятельности 

ОК 07 Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасно-

сти; определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по профессии 

(специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при ве-

дении профессиональной деятельности; основные ре-

сурсы, задействованные в профессиональной деятель-

ности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и укре-

пления здоровья в про-

цессе профессиональ-

ной деятельности и 

поддержание необхо-

димого уровня физиче-

ской подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления здоро-

вья, достижения жизненных и профессиональных це-

лей; применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности; пользо-

ваться средствами профилактики перенапряжения ха-

рактерными для данной профессии (специальности) 
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Знания: роль физической культуры в общекультур-

ном, профессиональном и социальном развитии чело-

века; основы здорового образа жизни; условия профес-

сиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии (специальности); средства 

профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать инфор-

мационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных техно-

логий для решения профессиональных задач; исполь-

зовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информа-

тизации; порядок их применения и программное обес-

печение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профес-

сиональной документа-

цией на государствен-

ном и иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые); понимать тексты на базовые профессио-

нальные темы; участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы; строить простые вы-

сказывания о себе и о своей профессиональной дея-

тельности; кратко обосновывать и объяснить свои дей-

ствия (текущие и планируемые); писать простые связ-

ные сообщения на знакомые или интересующие про-

фессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и профессио-

нальная лексика); лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и процессов профес-

сиональной деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной направлен-

ности 

ОК 11 Планировать предпри-

нимательскую деятель-

ность в профессио-

нальной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммер-

ческой идеи; презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по про-

центным ставкам кредитования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции 
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Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния и подготов-

ки к реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, кули-

нарных изделий 

сложного ассор-

тимента 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами; 

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 нормати-

вов, требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованного сырья в процессе про-

изводства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение про-

дуктов для производства полуфабрикатов по коли-

честву и качеству, в соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, продук-

тов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безо-

пасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безо-

пасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размеще-

ния оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по безо-

пасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 
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техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система ана-

лиза, оценки и управления  опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, ка-

чества и безопасности кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной по-

суды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасно-

го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спосо-

бы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к ра-

боте, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2.  

Осуществлять об-

работку, подго-

товку экзотиче-

ских и редких ви-

дов сырья: ово-

щей, грибов, ры-

бы, нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с технологическими требо-

ваниями, оценке качества, безопасности, обработке 

различными методами экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, хране-

нии обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе обра-

ботки сырья 

Умения: 

оценивать качество и соответствие технологическим 

требованиям экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, сортность 

сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответст-

вующие методы обработки, определять кулинарное 

назначение; 
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контролировать, осуществлять размораживание за-

мороженного 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, комбиниро-

вание, применение различных методов обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья с 

учетом его вида, кондиции, размера, технологиче-

ских свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять  упаковку, марки-

ровку, складирование, хранение обработанного сы-

рья с учетом требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации не-

пищевых отходов 

Знания: 

методы обработки экзотических и редких видов сы-

рья; 

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, филитирова-

ния экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3.  

Проводить приго-

товление и подго-

товку к реализа-

ции полуфабри-

катов для блюд, 

кулинарных изде-

лий сложного ас-

сортимента 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов приготовления со-

гласно заказу, подготовки к реализации и хранении 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента  из региональных, редких и 

экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыб-

ного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обработанного 

сырья и полуфабрикатов, хранении готовой продук-

ции с учетом требований к безопасности 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, применение, 

комбинирование различных способов приготовле-

ния полуфабрикатов из экзотических и редких ви-

дов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно-

го сырья, дичи для приготовления сложных блюд с 

учетом требований к качеству и безопасности пи-

щевых продуктов и согласно заказу;  
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контролировать, осуществлять соблюдение  правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения спе-

ций, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники   ра-

боты с ножом при нарезке, измельчении вручную 

рыбы, мяса, филитировании рыбы, выделении и за-

чистке филе птицы, пернатой дичи, порционирова-

нии птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различ-

ными способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, 

птицы, дичи целиком или порционными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, фар-

шировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку 

пряностей и приправ, их хранение в измельченном 

виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, контей-

неров  для упаковки, эстетично упаковывать на вы-

нос; 

контролировать соблюдение условий, сроков хране-

ния, товарного соседства скомплектованных, упако-

ванных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение  выхода готовых полу-

фабрикатов при порционировании (комплектова-

нии); 

применять различные техники  порционирования  

(комплектования) полуфабрикатов с учетом ресур-

сосбережения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

из региональных, редких и экзотических овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 

птицы, дичи;  

современные методы, техники приготовления полу-

фабрикатов сложного ассортимента из различных 

видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инст-

рументов, весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении по-

луфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упа-

ковки на вынос и маркирования полуфабрикатов; 
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правила складирования упакованных полуфабрика-

тов; 

требования к условиям и срокам хранения упако-

ванных полуфабрикатов 

ПК 1.4.  

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации ре-

зультатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требова-
ний по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонен-
тов; 
выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  способа 
последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления п/ф с 
учетом особенностей заказа, кондиции сырья, тре-
бований к безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом осо-
бенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 
формы сырья; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готового полуфабриката по действующим методи-
кам, с учетом норм отходов и потерь при обработке 
сырья и приготовлении полуфабрикатов; 
оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 
представлять результат проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления резуль-
татов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники  приготовления по-

луфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы их обработки, подготовки, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и замо-

розка, заморозка с использованием жидкого  азота, 

инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-
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стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации го-

рячих блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента в соот-

ветствии с инст-

рукциями и рег-

ламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами; 

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 ма-

териалов с учетом нормативов, требований к безо-

пасности; контролировать ротацию неиспользован-

ных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение про-

дуктов для производства горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом потребности и имеющих-

ся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продук-

тов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безо-

пасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безо-

пасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размеще-

ния оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-
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рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пище-

вых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, ка-

чества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной по-

суды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасно-

го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спосо-

бы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации супов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов 
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сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав супов сложно-

го ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить супы 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом  

супов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных супов; серви-

ровать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 
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на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  супов 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, 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 ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания заготовок для супов, готовых супов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления супов сложного ассортимен-

та; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью исользования высокотехнологичного обо-

рудования, новых видов пищевых продуктов, полу-

фабрикатов 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 слож-

ного ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

супов; 

требования к безопасности хранения супов сложно-
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го ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных супов; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель-

ное хранение го-

рячих соусов 

сложного ассор-

тимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

соусов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав соусов сложно-

го ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом  
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соусов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных соусов; серви-

ровать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  соусов 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, 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 ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания заготовок для соусов, готовых соусов с уче-

том требований к безопасности; 
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температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного ассорти-

мента; 

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 слож-

ного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

соусов; 

требования к безопасности хранения соусов слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд и гарниров 

из овощей, круп, 

бобовых, мака-

ронных изделий 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

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

ронных изделий сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение 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 со-
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ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

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

ронных изделий сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасно-

сти готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы 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 отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; сервировать для подачи с учетом потреб-

ностей 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 гото-

вой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 
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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, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  горячих 

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

ронных изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, 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, мака-

ронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания заготовок для горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, гото-

вых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий сложного ассортимен-

та;  

способы и формы инструктирования персонала в 
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области приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-

ного 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 слож-

ного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

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

тимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

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

тимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-

бенностей заказа, способа подачи, требований к ка-

честву и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы 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 отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих блюд 

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

с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, 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, тво-

рога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 



27 

 

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, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  горячих 

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

товления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, 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 ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания 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 выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки слож-

ного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из яиц, творо-

га, 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; 
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методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

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

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водно-

го сырья сложно-

го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 
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организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы 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 отдель-

ные полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья, готовые блюда для органи-

зации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, 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 требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 

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, требова-

ния 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 дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 
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характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, 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 ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из рыбы, не-

рыбного 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 ассор-

тимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного 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 ассор-

тимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
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сырья; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из мяса, до-

машней птицы, 

дичи, кролика 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

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

лика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 



32 

 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 

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

лика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужи-

вания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 

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, требова-

ния 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 дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 
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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 ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания заготовок для горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом тре-

бований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента; 

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, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

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

лика; требования к безопасности хранения горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

разработку, адап-

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
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тацию рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации ре-

зультатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требова-
ний по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонен-
тов; 
выбирать форму, текстуру  горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок, в том числе авторских, брен-
довых, региональных с учетом  способа последую-
щей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 
особенностей заказа, требований к безопасности го-
товой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок с учетом особенностей заказа, сезон-
ности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок по действующим методикам, с учетом норм от-
ходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые горя-
чие блюда, кулинарные изделия, закуски, разрабо-
танную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления резуль-
татов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники  приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы приготовления, хранения (непре-

рывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого  азота, инно-

вационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 
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правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

ПМ.03. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хо-

лодных блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок в со-

ответствии с ин-

струкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами; 

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 ма-

териалов с учетом нормативов, требований к безо-

пасности; контролировать ротацию неиспользован-

ных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение про-

дуктов для производства холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продук-

тов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безо-

пасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безо-

пасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размеще-

ния оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-
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ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пище-

вых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, ка-

чества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной по-

суды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасно-

го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спосо-

бы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель-

ное хранение хо-

лодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холод-
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ных соусов, заправок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента в соответст-

вии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом  

холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных со-

усов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных со-

усов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных со-

усов, заправок с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, запра-

вок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 



38 

 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  холод-

ных соусов, заправок сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холод-

ных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных напит-

ков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния холодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента;  

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 со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных холодных соусов, заправок; 
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правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации салатов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав салатов слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, за-

казом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы 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 
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недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных салатов; сер-

вировать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  салатов 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, 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 ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния салатов сложного ассортимента;  
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способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления салатов сложного ассорти-

мента; 

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 ассортимен-

та; 

требования к безопасности хранения салатов слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных салатов; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

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

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, с учетом особенностей зака-

за, способа подачи, требований к качеству и безо-

пасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холод-

ных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных канапе, холод-

ных закусок; сервировать для подачи с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холод-

ных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холод-

ных 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, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  канапе, 

холодных закусок сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 



43 

 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, 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 ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания заготовок для канапе, холодных закусок, го-

товых канапе, холодных закусок с учетом требова-

ний к безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента;  

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, хо-

лодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 
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ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных блюд из ры-

бы, нерыбного 

водного сырья 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния 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, мас-

сы 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;  
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предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовые холодные блюда 

из рыбы, нерыбного водного сырья для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужи-

вания; 

контролировать температуру подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; рассчитывать стоимость холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
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ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания заготовок для холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья, готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требова-

ний к безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния 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 вод-

ного 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, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных холодных блюд из рыбы, нерыбного водно-

го сырья; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных блюд из мя-

са, домашней 

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 потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-
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птицы, дичи 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы 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 отдель-

ные полуфабрикаты для холодных блюд, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных 
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блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сер-

вировать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать температуру подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  холод-

ных 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 дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холод-

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

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания заготовок для холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности; 
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температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента; 

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, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; требования к безопасности хранения хо-

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

лика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.7.  

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации ре-

зультатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требова-
ний по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонен-
тов; 
выбирать форму, текстуру  холодных блюд, кули-
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ния нарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом  способа после-
дующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок с уче-
том особенностей заказа, требований к безопасно-
сти 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, се-
зонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холод-
ные блюда, кулинарные изделия, закуски, разрабо-
танную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления резуль-

татов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники  приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы приготовления, хранения (непре-

рывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого  азота, инно-

вационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

ПМ.04. 

Организация и 

ведение процес-

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-
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сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хо-

лодных и горя-

чих десертов, 

напитков слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потреби-

телей, видов и 

форм обслужи-

вания 

материалов для 

приготовления 

холодных и горя-

чих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в соот-

ветствии с инст-

рукциями и рег-

ламентами 

ных приборов в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами; 

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; контроли-

ровать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение про-

дуктов для производства холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продук-

тов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безо-

пасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безо-

пасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размеще-

ния оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пище-

вых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 
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области обеспечения безопасных условий труда, ка-

чества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной по-

суды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасно-

го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спосо-

бы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 4.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных десертов 

сложного  ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

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 запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холод-

ных десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав холодных де-

сертов сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

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

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья 

и продуктов на основе принципов взаимозаменяе-

мости, региональными особенностями в приготов-

лении 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, мас-

сы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для холодных десертов слож-

ного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных де-

сертов; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных де-

сертов; 

организовывать хранение сложных холодных десер-

тов с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготов-

ки к реализации (упаковки на вынос, для транспор-

тирования, непродолжительного хранения, отпуска 

на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
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ния к качеству, примерные нормы выхода холодных 

десертов сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых холодных десертов сложного ассорти-

мента; 

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 напит-

ков для ароматизации десертов, сладких соусов к 

ним, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния холодных десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных десертов сложно-

го 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 по-

дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-
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ный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

десертов сложно-

го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

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 запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав горячих десер-

тов сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы 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; 
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охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для горячих десертов сложного 

ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих десер-

тов; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и спосо-

бов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих десер-

тов; 

организовывать хранение сложных горячих десер-

тов с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготов-

ки к реализации (упаковки на вынос, для транспор-

тирования, непродолжительного хранения, отпуска 

на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с при-

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода горячих 

десертов сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих десертов сложного ассорти-

мента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышлен-

ного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напит-

ков для ароматизации десертов, сладких соусов к 

ним, напитков, правила композиции, коррекции 
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цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния 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 пода-

чи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих де-

сертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ас-

сортимента; 

требования к безопасности хранения горячих десер-

тов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десер-

тов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-

ный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных напитков 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холод-

ных напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав холодных на-

питков сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 



58 

 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния 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, мас-

сы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные напитки;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для холодных напитков слож-

ного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных на-

питков; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных на-

питков; 

организовывать хранение сложных холодных на-

питков с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготов-

ки к реализации (упаковки на вынос, для транспор-

тирования, непродолжительного хранения, отпуска 

на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с 
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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, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода холодных 

напитков сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых холодных напитков сложного ассорти-

мента; 

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 ис-

пользования; 

правила выбора вина и других алкогольных напит-

ков для ароматизации напитков, правила компози-

ции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния холодных напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных напитков сложно-

го 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 по-

дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных на-



60 

 

питков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных на-

питков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных на-

питков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-

ный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

напитков сложно-

го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

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 запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав горячих напит-

ков сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния 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, мас-
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сы 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 отдель-

ные полуфабрикаты для горячих напитков сложного 

ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих на-

питков; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих напит-

ков; 

организовывать хранение сложных горячих напит-

ков с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготов-

ки к реализации (упаковки на вынос, для транспор-

тирования, непродолжительного хранения, отпуска 

на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с при-

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода горячих 

напитков сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих напитков сложного ассорти-

мента; 
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варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных напит-

ков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

правила выбора вина и других алкогольных напит-

ков для ароматизации напитков, правила компози-

ции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния 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 пода-

чи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих на-

питков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ас-

сортимента; 

требования к безопасности хранения горячих на-

питков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих напит-

ков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-

ный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

холодных и горя-

чих десертов, на-

питков, в том 

числе авторских, 

брендовых, ре-

гиональных с 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных и горя-

чих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации ре-

зультатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
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учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требова-
ний по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонен-
тов; 
выбирать форму, текстуру  холодных и горячих де-
сертов, напитков, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных с учетом  способа последующей 
термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления хо-
лодных и горячих десертов, напитков с учетом осо-
бенностей заказа, требований к безопасности гото-
вой 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 адаптирован-
ной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холод-
ные и горячие десерты, напитков, разработанную 
документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления резуль-

татов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники  приготовления хо-

лодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы приготовления, хранения (непре-

рывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого  азота, инно-

вационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода холодных и горячих десертов, на-

питков; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих 

десертов, напитков 
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ПМ.05. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в соот-

ветствии 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 про-

дуктов (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 соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безо-

пасной эксплуатации производственного инвентаря 

и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических  требований, техники безопас-

ности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размеще-

ния оборудования на рабочем месте кондитера, пе-

каря; 

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 рег-

ламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безо-

пасности, 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 ана-

лиза, оценки и управления  опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов,  каче-

ства выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов 
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приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности кон-

дитерской продукции собственного производства и 

последующей проверки понимания персоналом сво-

ей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации пита-

ния; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной по-

суды; 

виды, назначение, правила применения и безопасно-

го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств, предназначенных для последующего 

использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спосо-

бы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудова-

ния для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

хранение отде-

лочных полуфаб-

рикатов для хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использо-

ванию отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать  качество 

и безопасность основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использо-

вания; 

выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в со-
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став отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, под-

готовки сырья, продуктов, приготовления отделоч-

ных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и ус-

ловия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации не-

пищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продук-

тов и кондитерских полуфабрикатов промышленно-

го производства, требований рецептуры, последова-

тельности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с из-

менением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полу-

фабрикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до опреде-

ленного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных полуфабрика-

тов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных полуфабрика-

тов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовле-

ния, безопасно использовать технологическое обо-

рудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфаб-
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рикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделоч-

ных полуфабрикатов с учетом требований по безо-

пасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления, назначе-

ние  отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, посуды, исполь-

зуемых при приготовлении отделочных полуфабри-

катов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под-

готовку к реали-

зации хлебобу-

лочных изделий и 

праздничного 

хлеба сложного  

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использо-

ванию хлебобулочных изделий и праздничного хле-

ба сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима ресурсосбере-

жения и безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать  качество 

и безопасность основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использо-

вания; 

выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмери-

вать продукты, входящие в состав хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба в соответствии с ре-

цептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, под-
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готовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного  ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и ус-

ловия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации не-

пищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом типа питания, ви-

да и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последова-

тельности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с из-

менением выхода хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного  ассортимен-

та; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и празднично-

го хлеба вручную и с помощью средств малой меха-

низации, выпечки, отделки, сервировки готовых из-

делий; 

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 уче-

том норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовле-

ния, безопасно использовать технологическое обо-

рудование, производственный инвентарь, инстру-
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менты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и празднич-

ный хлеб с учетом требований по безопасности го-

товой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб на вынос и для транс-

портирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профес-

сиональной терминологией, консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба  

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления  хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента, в том числе региональных, для дие-

тического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, посуды, исполь-

зуемых 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 вы-

нос хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного  ассортимента; 
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требования к безопасности хранения хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного  ассор-

тимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ассорти-

мента 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под-

готовку к реали-

зации мучных 

кондитерских из-

делий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использо-

ванию мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и безопас-

ности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать  качество 

и безопасность основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использо-

вания; 

выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмери-

вать продукты, входящие в состав мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, под-

готовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и ус-

ловия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации не-

пищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 
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мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приго-

товления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  ассорти-

мента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с из-

менением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вруч-

ную и с помощью средств малой механизации, вы-

печки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента с учетом норм взаи-

мозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовле-

ния, безопасно использовать технологическое обо-

рудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с уче-

том требований по безопасности готовой продук-

ции; 

контролировать выход мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента при их порционирова-

нии (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные конди-

терские изделия на вынос и для транспортирования; 
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рассчитывать стоимость мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профес-

сиональной терминологией, консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления  мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в 

том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, посуды, исполь-

зуемых 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 ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-

нос мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под-

готовку к реали-

зации пирожных 

и тортов сложно-

го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, обеспе-

чения режима ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать  качество 

и безопасность основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использо-

вания; 
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выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмери-

вать продукты, входящие в состав мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, под-

готовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и ус-

ловия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации не-

пищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приго-

товления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  ассорти-

мента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с из-

менением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 
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техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вруч-

ную и с помощью средств малой механизации, вы-

печки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента с учетом норм взаи-

мозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовле-

ния, безопасно использовать технологическое обо-

рудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с уче-

том требований по безопасности готовой продук-

ции; 

контролировать выход мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента при их порционирова-

нии (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные конди-

терские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профес-

сиональной терминологией, консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления  мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в 

том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, посуды, исполь-

зуемых при приготовлении мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
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ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-

нос мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6.  

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий, 

в том числе ав-

торских, брендо-

вых, региональ-

ных с учетом по-

требностей раз-

личных категорий 

потребителей 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации ре-

зультатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требова-
ний по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонен-
тов; 
выбирать форму, текстуру  хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, 
брендовых, региональных, с учетом  способа после-
дующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий, с уче-
том особенностей заказа, требований к безопасно-
сти готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптирован-
ной рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые хлебо-
булочные, мучные кондитерские изделия, разрабо-
танную документацию) руководству; 
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проводить мастер-класс для представления резуль-

татов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники  приготовления хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль теку-

щей деятельно-

сти подчиненно-

го персонала 

ПК 6.1.  

Осуществлять 

разработку ассор-

тимента кулинар-

ной и кондитер-

ской продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, 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 по-

требностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных 

и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

анализировать потребительские предпочтения посе-

тителей, меню конкурирующих и наиболее попу-

лярных организаций питания в различных сегментах 

ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню 

с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение  о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического оснащения, 

мастерства персонала,  единой композиции, опти-

мального соотношения блюд в меню, типа кухни, 

сезона и концепции ресторана, числа конкурирую-

щих позиций в меню; 

рассчитывать цену на  различные виды кулинарной 

и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд,  ку-

линарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом про-

филя и концепции организации питания; 
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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, кон-

сультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе блюд в новом  меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кон-

дитерскую 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 ме-

ню; 

названия основных продуктов и блюд в различных 

странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое рес-

торанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; 

принципы, правила разработки, оформления ресто-

ранного 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, приемле-

мого 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 собст-

венного производства; 

методы расчета стоимости различных видов кули-

нарной и кондитерской продукции в организации 

питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, ку-

линарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного 

программного обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и кондитерской про-

дукции; 

базовый словарный запас на иностранном языке, 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 6.2.  

Осуществлять те-
Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования деятельно-
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кущее планиро-

вание, координа-

цию деятельности 

подчиненного 

персонала с уче-

том взаимодейст-

вия с другими 

подразделениями 

 

 

сти подчиненного персонала с учетом взаимодейст-

вия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и дру-

гими структурными подразделениями организации 

питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабаты-

вать и осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные про-

изводственные показатели, стоимость готовой про-

дукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документа-

цию; 

организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их влияние на 

планирование работы бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы брига-

ды/команды; 

методы привлечения членов бригады/команды к 

процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы брига-

ды/команды; 

способы получения информации о работе брига-

ды/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ чле-

нами бригады/команды, поощрения членов брига-

ды/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира 

на производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ве-

дение которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие 

область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, 

методы осуществления взаимосвязи между подраз-

делениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в 

работе, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

ПК 6.3.  Практический опыт в: 
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Организовывать 

ресурсное обес-

печение деятель-

ности подчинен-

ного персонала 

организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала;  

контроле  хранения запасов, обеспечении сохранно-

сти запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие ма-

териальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документа-

цию по учету товарных запасов, их получению и 

расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном персо-

нале для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать со-

хранность 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 поме-

щений, холодильного и морозильного оборудова-

ния; 

изменения, происходящие в продуктах при хране-

нии; 

сроки и условия хранения скоропортящихся про-

дуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (микро-

биологические, физические, химические и прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе хране-

ния продуктов (человеческий фактор, отсутст-

вие/недостаток информации, неблагоприятные ус-

ловия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в 

области безопасности хранения пищевых продуктов 

и ответственности за хранение продуктов и после-

дующей проверки понимания персоналом своей от-

ветственности; 

графики технического обслуживания холодильного 

и морозильного оборудования и требования к об-

служиванию; 

современные тенденции в области хранения пище-

вых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов на 

производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов про-

дуктов; 
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порядок списания продуктов (потерь при хранении); 

современные тенденции в области обеспечения со-

хранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. Осущест-

влять организа-

цию и контроль 

текущей деятель-

ности подчинен-

ного персонала 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в области 

организации и контроля работы производственного 

персонала (определять объекты контроля, перио-

дичность и формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности персонала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и стандар-

тов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кули-

нарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой ку-

линарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю каче-

ства готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинар-

ной и кондитерской продукции, определять крити-

ческие точки контроля качества и безопасности 

продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кух-

ни; 

организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области организации 

питания различных категорий потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), профес-

сиональные стандарты, должностные инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной безопасности, 

технике безопасности, охране труда  персонала рес-

торана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ресто-

рана; 

правила, нормативы учета рабочего времени персо-

нала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 

9001-2011 

 классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления ку-

линарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обя-

занности и области ответственности поваров, кон-
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дитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества 

работ исполнителей; 

схема, правила проведения производственного кон-

троля;  

основные производственные показатели подразде-

ления организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и от-

четности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, обес-

печивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции собственного 

производства;  

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. Осущест-

влять инструкти-

рование, обуче-

ние поваров, кон-

дитеров, пекарей 

и других катего-

рий работников 

кухни на рабочем 

месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондитеров, пека-

рей; 

инструктировании, обучении на рабочем месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчи-

ненного персонала, определять потребность в обу-

чении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с поли-

тикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламен-

тов организации питания, ответственность за каче-

ство и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с  

демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации кулинарной 

и кондитерской продукции в соответствии с инст-

рукциями, регламентами, приемов безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, инвен-

таря, 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 про-

фессиональном развитии и непрерывном повыше-

нии собственной квалификации 
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РАЗДЕЛ 5.  СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

5.1. Учебный план (Приложение 1)  

5.2. Календарный учебный график (Приложение 2) 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРО-

ГРАММЫ 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образователь-

ной программы 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в 

том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, 

мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами 

обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

экологических основ природопользования; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

организации хранения и контроля запасов и сырья; 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории:  
химии; 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 

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

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс: 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по специальности. 

Техникум в целях реализации программы по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело располагает материально-технической базой, обеспечи-

вающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 

лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным пла-
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ном и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и 

нормам. Минимально необходимый для реализации ОП перечень материально- тех-

нического обеспечения, включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Химии» 

Лабораторное оборудование: 

Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров 

Баня комбинированная лабора-

торная 

Весы технические с разновесами 

Весы аналитические с разновеса-

ми 

Весы электронные учебные до 2 

кг 

Гигрометр (психрометр) 

Колориметр-нефелометр фото-

электрический  

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 вме-

стимостью 

Пробирки 

Стаканы химические разной емко-

сти  

Стекла предметные  

Стекла предметные с углублением 

для капельного анализа  

Ступка и пестик  

Тигли фарфоровые  

Цилиндры мерные  

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы: 

Банка с притертой пробкой  

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая 

Груша резиновая для микробюре-

ток и пипеток  

Держатель для пробирок  

Ерши для мойки колб и пробирок  

Капсулаторка  

Карандаши по стеклу  

Кристаллизатор  

Ножницы  

Палочки графитовые  

Трубки резиновые соединитель-

ные. 

Штатив лабораторный для закреп-

ления посуды и приборов  

(штатив физический с 2-3) лапка-

ми 

Штатив для пробирок  

Щипцы тигельные  

Фильтры беззольные  

Трубки стеклянные  

Трубки хлоркальциевые  

Стекла часовые  
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Эксикатор  

Химические реактивы (количество 

в зависимости от числа групп, че-

ловек)

. 

Лаборатория Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой 

кулинарной продукции (обеден-

ный стол, стулья, шкаф для сто-

ловой посуды). 

Технические средства обучения 

(компьютер, средства аудиови-

зуализации, мультимедийные и 

интерактивные обучающие мате-

риалы). 

Основное и вспомогательное 

технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жароч-

ный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверх-

ность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнитель-

ной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор ку-

хонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов) или 

процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусо-

вых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаков-

ки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки 

кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамели-

зации); 

Набор инструментов для карвин-

га; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моеч-

ной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых 

хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой 

посуды). 

Технические средства обучения 

(компьютер, средства аудиови-

зуализации, мультимедийные и 

интерактивные обучающие мате-

риалы). 

Основное и вспомогательное 

технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 
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Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (на-

стольная) 

Планетарный миксер (с венчика-

ми: прутковый, плоско-

решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (на-

стольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусо-

вых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования 

шоколада 

Газовая горелка (для карамели-

зации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моеч-

ной ванной 

Производственный стол с дере-

вянным покрытием 

Производственный стол с мра-

морным покрытием (охлаждае-

мый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной

 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную 

и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских техникума и располагает 

оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающимм 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей, в том числе оборудованием и инструментами, 

используемыми при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в 

инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции  

«Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское дело/32 Confectioner/Pastry Cook»  

(или их аналогов): 

 Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверх-

ность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждае-

мой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева таре-

лок; 

Блендер (ручной с дополнитель-

ной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 
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Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусо-

вых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаков-

ки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки 

кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования 

шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамели-

зации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моеч-

ной 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 (на-

стольная) 

Планетарный миксер (с венчика-

ми: прутковый, плоско-решетчатый, 

спиральный) 

Тестомесильная машина (на-

стольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусо-

вых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования 

шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамели-

зации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моеч-

ной ванной 

Производственный стол с дере-

вянным покрытием 

Производственный стол с мра-

морным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест про-

изводственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельно-

сти и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенция-

ми по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием 

современных технологий, материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной про-

граммы 
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Реализация основной образовательной программы обеспечивается педагогиче-

скими работниками техникума, а также лицами, привлекаемыми к реализации обра-

зовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

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

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

стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников техникума  отвечает квалификаци-

онным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профес-

сионального обучения, профессионального образования и дополнительного профес-

сионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социаль-

ной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной про-

граммы, имеют дополнительное профессиональное образование по программам по-

вышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направле-

ние деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 

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

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание 

и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных ком-

петенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, 

имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятель-

ности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предос-

тавление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), 

в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную про-

грамму, составляет не менее 25 процентов. 

 

6.3. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных 

услуг по реализации основной образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определе-

ния нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образо-

вательных программ среднего профессионального образования по профессиям (спе-

циальностям) и укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной 

Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образова-

ния по реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату 

труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспече-

ния уровня средней заработной платы педагогических работников за выполняемую 
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ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом 

Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реа-

лизации государственной социальной политики». 

Расчёт норматива затрат по реализации основной образовательной программы 

СПО может отличаться в зависимости от требований нормативных актов субъектов 

РФ, а также применения сетевых форм, образовательных технологий, специальных 

условий получения образования обучающимися с ограниченными возможностями 

здоровья и других особенностей организации и осуществления образовательной 

деятельности. 
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Приложение 1 

АННОТАЦИИ РАБОЧИХ ПРОГРАММ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ 

 

ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить ос-

новной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления и подго-

товки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные ком-

петенции: 

 Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 212 

Из них   на освоение МДК - 68 

 на практики: 

- учебную 72  

- производственную 72 

Содержание модуля: 

Классификация и ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

из них 

Организация работ по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов 

Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, грибов 

Обработка, подготовка экзотических и редких видов рыбы 

Обработка, подготовка нерыбного водного сырья для изделий сложного ассор-

тимента  

Приготовление полуфабрикатов из рыбы 

и нерыбного водного сырья для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента 

Обработка, подготовка мяса диких животных 

Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента 

Обработка и подготовка  пернатой дичи 
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Приготовление полуфабрикатов из птицы и пернатой дичи для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента 

ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложно-

го ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания и соответствующие ему общие компетенции и профес-

сиональные компетенции: 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 336 

Из них   на освоение МДК - 120 

 на практики: 

 учебную 72 

 производственную 144 часа 

 

Содержание модуля 

Классификация и ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготов-

ления 

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

Адаптация, разработка рецептур  горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента 

Организация работ и техническое оснащение процессов  приготовления, хранения, 

подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента 

Приготовление и подготовка к реализации супов сложного ассортимента 

Приготовление, подготовка к реализации горячих соусов сложного ассортимента 

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из овощей и гри-

бов сложного ассортимента 

Приготовление, подготовка к реализации горячих блюд и гарниров из круп, бобовых 

и макаронных изделий (паст) сложного ассортимента 

Приготовление, подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки сложно-

го ассортимента 

Приготовление  блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента 

Приготовление  блюд, кулинарных изделий, закусок  из мяса, мясных продуктов 

сложного ассортимента 
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Приготовление, подготовка к реализации блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 
 

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности  Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему профессиональные 

компетенции: 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 212 

из них   на освоение МДК – 68,  

на практики:  

учебную - 36 

производственную - 108 

Содержание модуля 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции холодных блюд, ку-

линарных изделий и закусок 

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению хо-

лодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, подго-

товке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок  

Приготовление, хранение  холодных  соусов, заправок сложного ассортимента 

Приготовление, подготовка к реализации салатов сложного ассортимента 

Приготовление, подготовка к реализации канапе, холодных закусок сложного ассор-

тимента 

Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного ассортимента 

Приготовление, подготовка к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента 

 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности  Организация и ведение процессов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
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сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания и соответствующие ему общие и профессиональные 

компетенции: 

 

Всего часов - 176 

Из них   на освоение МДК - 68 

на практики:   

учебную - 36 часов  

производственную - 72часа. 

Содержание модуля: 

Классификация, ассортимент холодных и горячих десертов, напитков 

Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хране-

нию холодных и горячих десертов, напитков  

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

Приготовление, хранение  холодных десертов  сложного ассортимента 

Приготовление, хранение  горячих  десертов  сложного ассортимента 

Приготовление, подготовка к реализации холодных напитков сложного ассор-

тимента 

Приготовление, подготовка к реализации горячих напитков сложного ассорти-

мента 

 

ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему общие и профессио-

нальные компетенции: 

 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов - 264 

Из них   на освоение МДК – 84 

на практики: 

 учебную 72 

производственную 108 

Содержание модуля 
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Классификация, ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного приготовления 

Характеристика процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению, оформлению 

и  подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Ресурсное обеспечение работ в кондитерском цехе  

Отделочные полуфабрикаты, фарши, начинки, используемых при приготовле-

нии сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных изделий сложного 

приготовления и праздничного хлеба 

Приготовление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

Приготовление, подготовка к реализации пирожных и тортов сложного ассор-

тимента 
 

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного                

персонала 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

Всего часов - 204 

Из них   на освоение МДК - 96 

            на практики: производственную – 108 часов 

Содержание модуля 

Отраслевые особенности организаций питания 

Разработка ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных 

видов меню 

Организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала  

Управление персоналом в организациях питания 

Текущее планирование деятельности подчиненного персонала   

Расчет основных производственных показателей. 

Формы документов и порядок их заполнения 

Координация деятельности подчиненного персонала с другими службами и 

подразделениями 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей, других работни-

ков кухни, кондитерского цеха 
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Приложение 2.  

АННОТАЦИЯ РАБОЧИХ ПРОГРАММ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН 

 

ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Основные понятия и предмет философии 

Философия Древнего мира и средневековая философия 

Философия Возрождения и Нового времени 

Современная философия 

Методы философии и ее внутреннее строение 

Учение о бытии и теория познания 

Этика и социальная философия 

Место философии в духовной культуре и ее значение 
 

ИСТОРИЯ 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Основные тенденции развития СССР к 1980-м гг. 

Дезинтеграционные процессы в России и Европе во второй половине 80-х гг. 

Постсоветское пространство в 90-е гг. XX века. 

Укрепление влияния России на постсоветском пространстве 

Россия и мировые интеграционные процессы 

Развитие культуры в России. 

Перспективы развития РФ в современном мире. 

Глобализация и ее последствия, международные отношения 
 

 

ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Описание людей: друзей, родных и близких и т.д. (внешность, характер, личностные 

качества) 

Межличностные отношения дома, в учебном заведении, на работе 

Повседневная жизнь условия жизни, учебный день, выходной день 

Здоровье, спорт, правила здорового образа жизни 

Город, деревня, инфраструктура 
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Досуг 

Новости, средства массовой информации 

Природа и человек (климат, погода, экология) 

 

Образование в России и за рубежом, среднее профессиональное образование 

Культурные и национальные традиции, краеведение, обычаи и праздники 

Общественная жизнь (повседневное поведение, профессиональные навыки и уме-

ния) 

Научно-технический прогресс 

Профессии, карьера 

Отдых, каникулы, отпуск. 

Туризм 

Искусство и развлечения 

Государственное устройство, правовые институты 

Приготовление пищи и обслуживание в организациях питания  
 

ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Общекультурное и социальное значение физической культуры. Здоровый образ 

жизни.  

Здоровый образ жизни.  

Учебно-практические основы формирования физической культуры личности 

Лёгкая атлетика. 

Общая физическая подготовка 

Спортивные игры.  

Аэробика (девушки) 

Атлетическая гимнастика (юноши) (одна из двух тем): 

Лыжная подготовка 

Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП) 

Сущность и содержание ППФП в достижении высоких профессиональных результа-

тов 

 

ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Общение – основа человеческого бытия. 

Общение как восприятие людьми друг друга (перцептивная сторона общения) 

Общение как взаимодействие (интерактивная сторона общения) 



96 

 

Общение как обмен информацией (коммуникативная сторона общения) 

Формы делового общения и их характеристики 

Конфликт: его сущность и основные характеристики 

Эмоциональное реагирование в конфликтах и саморегуляция 

Общие сведения об этической культуре 

 

МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И                    

ГИГИЕНА 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Морфология микробов 

Физиология микробов 

Влияние внешней среды на микроорганизмы 

Патогенные микробы и микробиологические показатели безопасности пищевых 

продуктов 

Основные пище вые вещества, их источники, роль в структуре питания 

Пищеварение и усвояемость пищи 

Обмен веществ и энергии 

Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения 

Личная гигиена работников пищевых производств. 

Пищевые отравления и их профилактика 

Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, 

одежде персонала 

Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов 

Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению 

пищевых продуктов 

 

 

ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ  

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Классификация продовольственных товаров 

Товароведная характеристика свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их пере-

работки 

Товароведная характеристика зерновых товаров 

Товароведная характеристика молочных товаров 

Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов 

Товароведная характеристика мяса, мясных продуктов 

Товароведная характеристика яичных продуктов, пищевых жиров 
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Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров 

Организация продовольственного и материально-технического снабжения 

Приемка различных видов продовольственных товаров и других товарно-

материальных ценностей 

Организация хранения различных видов продовольственных товаров 

Отпуск сырья и продуктов на производство, в филиалы 

Контроль сохранности и расхода продуктов на предприятиях питания 
 

ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Классификация механического оборудования 

Универсальные приводы. Универсальные кухонные машины 

Оборудование для обработки овощей, плодов 

Оборудование для нарезки хлеба, гастрономических товаров 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья 

Классификация теплового оборудования 

Варочное оборудование 

Жарочное оборудование 

Многофункциональное оборудование 

Универсальное и водогрейное оборудование 

Оборудование для бариста 

Оборудование для раздачи пищи 

СВЧ-аппараты 

Классификация холодильного оборудования 

Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины 

Шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки) 

Льдогенераторы 

Классификация организаций питания 

Организация и техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского 

производства и реализации готовой продукции в организациях питания 
 

ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ  

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Услуги общественного питания и требования к ним 

Торговые помещения организаций питания 
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Столовая посуда, приборы, столовое белье 

Информационное обеспечение процесса обслуживания    

Этапы организации обслуживания   

Организация процесса обслуживания в зале 

Правила подачи кулинарной, кондитерской продукции, напитков   

Обслуживание приемов и банкетов 

Специальные формы обслуживания 
 

ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Экономика — система общественного воспроизводства 

Предприятие (организация) как субъект хозяйствования. 

Производственные фонды и ресурсы. Издержки производства и обращения  в обще-

ственном питании 

Ценообразование в организациях ресторанного бизнеса 

Выпуск продукции и оборот предприятий общественного питания. 

Доходы и прибыль в организациях и на предприятиях общественного питания. 

Основы предпринимательства и бизнес-планирования 
 

ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Основные положения Конституции РФ 

Права и свободы человека и гражданина, механизм их реализации 

Правовое регулирование хозяйственных отношений 

Классификация и организационно-правовые формы юридических лиц 

Субъекты предпринимательской деятельности, их правовое положение 

Правовое регулирование трудовых отношений 

Материальная ответственность сторон трудового договора  

Защита трудовых прав работников 

Законодательство об административных правонарушениях, его задачи и принципы 

Административные правонарушения и административная ответственность 

Административные наказания 

Правовая охрана хозяйственных прав 

Судебный порядок разрешения споров 
 

ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ  

В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Всего часов: 

Из них: 
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Содержание дисциплины 

Информация и информационные процессы 

Технические средства информационных технологий 

Информационные системы 

Технология обработки текстовой информации 

Технология обработки графической информации 

Компьютерные  презентации  

Технологии обработки числовой информации в профессиональной деятельности  

Пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности  

Компьютерные сети, сеть Интернет  

Основы информационной  и технической компьютерной безопасности 

 
ОХРАНА ТРУДА 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Законодательство в области охраны труда 

Обеспечение охраны труда 

Организация охраны труда в предприятиях 

Основы понятия условия труда. 

Опасные и вредные производственные факторы 

Производственный травматизм и профессиональные заболевания  

Пожарная безопасность 

Требования безопасности к производственному оборудованию  

 
БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных си-

туаций 

Организация гражданской обороны 

Защита населения и территорий при стихийных бедствиях, при авариях (катастро-

фах) 

Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке, при не-

благоприятной социальной обстановке 

Основы медицинских знаний. Здоровый образ жизни и его составляющие 

Основы обороны государства. Военная доктрина 

Российской Федерации 
 

ХИМИЯ 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 



100 

 

Основные понятия и законы термодинамики. Термохимия. 

Агрегатные состояния веществ, их характеристика 

Химическая кинетика и катализ. 

Свойства растворов. 

Поверхностные явления.  

Коллоидная химия 

Предмет коллоидной химии. 

Дисперсные системы. 

Коллоидные растворы. 

Грубодисперсные системы. 

Физико-химические изменения  органических веществ  пищевых продуктов. Высо-

комолекулярные соединения. 

Аналитическая химия 

Качественный анализ. 

Классификация катионов и анионов.  

Количественный анализ. Методы количественного анализа. 

Физико-химические методы анализа. 
 

ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

Всего часов: 

Из них: 

Содержание дисциплины 

Природоохранный потенциал 

Природные ресурсы и рациональное природопользование 

Загрязнение окружающей среды 

Правовые и социальные вопросы природопользования 

Хозяйственные и общественные мероприятия по предотвращению разрушающих 

воздействий на природу. Природоохранный надзор 

Юридическая и экономическая ответственность предприятий, загрязняющих окру-

жающую среду 
 


