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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа по специально-

сти 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (далее – ППССЗ, ОПОП СПО, образовательная про-

грамма) разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования (ФГОС СПО) специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Фе-

дерации от «09» декабря   2016 г. №1565,   зарегистрированного в Минюсте РФ   «20» декабря 

2016 г. № 4428 (далее – ФГОС СПО). 

ОПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ОПОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования и основного общего образования. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, разрабо-

тана образовательным комплексом на основе требований федерального государственного образо-

вательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специ-

альности и примерной основной образовательной программы среднего профессионального обра-

зования специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (далее – ПООП СПО). 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 

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

Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года № 1565 «Об утверждении феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образова-

ния 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 утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Россий-

ской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации обра-

зовательной деятельности); 

 Приказ Министерства Просвещения Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 

968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образова-

тельным программам среднего профессионального образования»;  

 Приказ Министерства Просвещения РФ от 05 августа 2020 года г. № 885/390 «О 

практической подготовке обучающихся» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 11 сентября 2020 г., регистрационный № 59778); 

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты   Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., 



 

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистра-

ционный № 38940); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министер-

ством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 4-й и 5-й 

уровни квалификации; 

– Приказ Минобразования и науки РФ от 30 августа 2013 г. № 1015 «Об утверждении 

порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным общеобразо-

вательным программам – образовательным программам начального общего, основного общего и 

среднего общего образования»; 

– Примерная основная образовательная программа  среднего профессионального об-

разования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

– Технические описания компетенции WorldSkills Russia Поварское дело; 

– Локальные акты ОГБПОУ «НМТ». 

 

1.3. Требования к поступающим на обучение 

Прием на обучение осуществляется по заявлениям лиц, имеющих среднее общее образо-

вание или основное общее образование, о чем свидетельствует предъявляемый аттестат о сред-

нем общем/основном общем образовании. 

В спорных случаях при равных прочих условиях приоритет отдается тем абитуриентам, у 

которых в аттестате выставлен более высокий балл. 

 

1.4. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профес-

сионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа; 

 ОВД – основной вид деятельности; 

ОК – общие компетенции; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ПК – профессиональные компетенции;  

МДК – междисциплинарный курс;  

КУГ – календарный учебный график;  

ИУП – индивидуальный учебный план; 

ДПО – дополнительное профессиональное образование;  

ПА – промежуточная аттестация; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл;  

Цикл ЕН- Математический и общий естественнонаучный цикл.



 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРО-

ГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 

2.1. Сроки освоения программы и присваиваемые квалификации 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специалист по 

поварскому и кондитерскому делу. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образова-

тельной организации или в образовательной организации высшего образования 

Формы обучения: очная. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе среднего общего образования: 

4464 часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе средне-

го общего образования: 2 года 10 месяцев. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе основ-

ного общего образования: 3 года 10 месяцев. 

 

 

 

Структура и объем образовательной программы: 

 

Структура образовательной программы Объем 
 

образователь-

ной программы 

в академиче-

ских часах 

Общеобразовательный учебный цикл 1476 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл Не менее 432 

Математический и общий естественнонаучный цикл Не менее 180 

Общепрофессиональный цикл Не менее 612 

Профессиональный цикл Не менее 1728 

Государственная итоговая аттестация 216 

Общий объем образовательной программы: 

на базе среднего общего образования 4464 

на базе основного общего образования, включая получение 

среднего общего образования в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования 

5940 

 
 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 
 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) 



 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (соче-

таниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

 

 

Наименование 

основных видов 

деятельности 

 

Наименование 

профессиональных модулей 

 
Квалификация 

«Специалист по поварскому  

и кондитерскому делу» 

Организация и ведение 

процессов приготовле-

ния и подготовки к реа-

лизации полуфабрика-

тов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного 

ассортимента 

Организация и ведение про-

цессов приготовления и под-

готовки к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ас-

сортимента 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовле-

ния, оформления и под-

готовки к реализации 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовле-

ния, оформления и под-

готовки к реализации 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовле-

ния, оформления и под-

готовки к реализации 

холодных и горячих де-

сертов, напитков слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горя-

чих десертов, напитков слож-

ного ассортимента с учетом 

потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Осваивается 



 

 

Организация и ведение 

процессов приготовле-

ния, оформления и под-

готовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Организация и контроль те-

кущей деятельности подчи-

ненного персонала 

Осваивается 

Выполнение работ по 
одной или нескольким 
профессиям рабочих, 
должностям служащих 

 Повар 

Кондитер 

 

3.3. Содержание программы ориентировано на требования к компетенциям конкурсного 

движения WorldSkills Russia «Молодые профессионалы» по компетенции «Поварское дело». 

 

 

 

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Общие компетенции 
 
  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной 

деятельности, при-

менительно к раз-

личным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профес-

сиональном и/или социальном контексте; анализировать за-

дачу и/или проблему и выделять её составные части; опре-

делять этапы решения задачи; выявлять 

и эффективно искать информацию, необходимую для ре-

шения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ресур-

сы; владеть актуальными методами работы в профессио-

нальной и смежных сферах; реализовать составленный 

план; оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смеж-

ных областях; методы работы в профессиональной и смеж-

ных сферах; структуру плана для решения задач; порядок 

оценки результатов решения задач профессиональной дея-

тельности. 



 

ОК 02 Осуществлять по-

иск, анализ и интер-

претацию информа-

ции, необходимой 

для выполнения за-

дач профессиональ-

ной деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; планиро-

вать процесс поиска; структурировать получаемую инфор-

мацию; выделять наиболее значимое в перечне информа-

ции; оценивать практическую значимость результатов по-

иска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления ре-

зультатов поиска информации 

ОК 03 Планировать  и ре-

ализовывать соб-

ственное професси-

ональное и личност-

ное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; приме-

нять современную научную профессиональную терминоло-

гию; определять и выстраивать траектории профессиональ-

ного развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллек-
тиве и команде, эф-
фективно взаимо-
действовать с колле-
гами, руководством, 
клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности. 

Знания: психологические основы деятельности коллек-

тива, психологические особенности личности; основы про-

ектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять уст-

ную и письменную 

коммуникацию 

на государственном 

языке с учетом осо-

бенностей социаль-

ного и культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять до-

кументы по профессиональной тематике на государствен-

ном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контек-

ста; правила оформления документов и построения устных 

сообщений. 

ОК 06 Проявлять граждан-

ско- патриотиче-

скую позицию, де-

монстрировать осо-

знанное поведение 

на основе традици-

онных общечелове-

ческих ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональ-

ной деятельности по профессии. 



 

 

ОК 07 Содействовать со-

хранению окружа-

ющей среды, ресур-

сосбережению, эф-

фективно действо-

вать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках про-

фессиональной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, задей-

ствованные в профессиональной деятельности; пути обеспе-

чения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать сред-

ства физической 

культуры для сохра-

нения  и 

укрепления здоровья 

в процессе профес-

сиональной деятель-

ности и поддержа-

ния необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея-

тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 

и профессиональных целей; применять рациональные прие-

мы двигательных функций в профессиональной деятельно-

сти; пользоваться средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, про-

фессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной деятель-

ности и зоны риска физического здоровья для профессии; 

средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать ин-

формационные тех-

нологии в професси-

ональной деятельно-

сти 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать совре-

менное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатиза-

ции; порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 
 

Пользоваться про-

фессиональной до-

кументацией на гос-

ударственном и 

иностранном 

языках. 

 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных вы-

сказываний на известные темы (профессиональные и быто-

вые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессио-

нальные темы; строить простые высказывания о себе и о сво-

ей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать 

простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложе-

ний на профессиональные темы; основные общеупотреби-

тельные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лек-

сический минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной деятельности; осо-

бенности произношения; правила чтения текстов профессио-

нальной направленности 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

ОК 11 Использовать зна-

ния по финансовой 

грамотности, плани-

ровать предприни-

мательскую дея-

тельность в профес-

сиональной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в про-

фессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рас-

считывать размеры выплат по процентным ставкам кредито-

вания; определять инвестиционную привлекательность ком-

мерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники финанси-

рования; 
 Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты 
 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные 

виды деятель-

ности 

Код и наиме-

нование компе-

тенции 

Показатели освоения компетенции 

ВД.1.  

Организация 

и ведение про-

цессов приго-

товления и под-

готовки к реали-

зации полуфаб-

рикатов для 

блюд, кулинар-

ных изделий 

сложного ас-

сортимента 

ПК 1.1. 

Организовы-

вать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материа-

лов для приго-

товления полу-

фабрикатов в со-

ответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, сырья и материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материа-

лов, продуктов для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресурсо-

сбережения и безопасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов для производства полуфабрикатов по количеству и 

качеству в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненны-

ми в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и рацио-

нальное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования, по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ и 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники безопасно-

сти, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки рабо-

чих мест в соответствии с инструкциями и регламента-

ми, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 



 

несоблюдение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в про-

цессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов; 

системы охраны труда, пожарной безопасности и 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовления полуфабрикатов, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами (си-

стема ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для при-

готовления полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти обеспечения безопасных условий труда, качества 

и безопасности для приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды для приготовления полуфабрикатов и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигие-

ны; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к ра-

боте, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку экзо-

тических и ред-

ких видов сырья: 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт: 

выполнения обработки, подготовки экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи в соответствии с технологическими 

требованиями и регламентами безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, 

упаковки, хранения обработанного сырья с учетом тре-

бований безопасности; 

обеспечения ресурсосбережения 

Умения: 

выполнять и контролировать соответствие техноло-

гическим требованиям подготовку экзотических и ред-

ких 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 соответствующие 

методы обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание за-

мороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, зама-

чивания сушеных овощей, грибов различными способа-

ми с учетом требований по безопасности и кулинарного 

назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирова-

ние, применение различных методов обработки, подго-

товки экзотических и редких видов сырья с учетом его 

вида, кондиции, размера, технологических свойств, ку-

линарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для обработки экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов сы-

рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 

обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических 

и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбно-

го водного сырья, дичи; 

санитарно-гигиенические требования к ведению про-

цессов обработки, подготовки пищевого сырья, продук-

тов, хранения неиспользованного сырья и обработанных 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, до-

машней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Про-

водить 

приготовление 

и подготовку к 

реализации по-

луфабрикатов для 

блюд, кулинар-

ных изделий 

сложного ассор-

тимента 

Практический опыт: 

выполнения приготовления полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки к реализации полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление и подго- 



 

товку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента оценивать каче-

ство и соответствие технологическим требованиям при-

готовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента с учетом требований к 

качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно 

заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы 

с ножом при нарезке, измельчении вручную полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассор-

тимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различными 

способами полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и при-

прав, их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейне-

ров для упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, 

товарного соседства скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при пор-

ционировании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбе-

режения) 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления полу-

фабрикатов сложного ассортимента из различных видов 

сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении полу-

фабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаков-

ки на вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрика-

тов; требования к условиям и срокам хранения упако-

ванных полуфабрикатов 

ПК 1.4. 

Осуществлять 
Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур полу-



 

разработку, адап-

тацию рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, 

видов и форм 

обслуживания 

фабрикатов с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и пре-

зентации результатов проработки. 

 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки ре-

цептур полуфабрикатов с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

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

дующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять направ-

ления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом осо-

бенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, фор-

мы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

тового полуфабриката по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптирован-

ной рецептуры; представлять результат проработки (по-

луфабрикат, разработанную документацию) руковод-

ству; 

проводить мастер-класс для представления результа-

тов разработки новой рецептуры и презентации 

 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники приготовления полуфаб-

рикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы их обработки, подготовки, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого азота, инноваци-

онные способы дозревания овощей и фруктов, консер-

вирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и 



 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

 

ВД.2. Орга-

низация и веде-

ние процессов 

приготовления, 

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. Орга-

низовывать под-

готовку рабочих 

мест, оборудова-

ния, сырья, мате-

риалов для при-

готовления горя-

чих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, сырья и материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материа-

лов, продуктов для приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента в со-

ответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресурсо-

сбережения и безопасности упаковки и хранения горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов;  

контролировать ротацию неиспользованных продук-

тов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов для производства горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно-

сти и имеющихся условий хранения; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и рацио-

нальное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования посу-

ды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; 

контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, разъяснять ответствен-

ность за несоблюдение санитарно-гигиенических требо-

ваний, техники безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 



 

оборудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по безопасно-

сти (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ для приго-

товления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования си-

стемы анализа, оценки и управления опасными факто-

рами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигие-

ны; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

 

ПК 2.2. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации супов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации супов сложного ассортимен-

та с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 



 

  продуктов на производстве и осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных супов сложного 

ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав супов сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса и 

оценивать качество органолептическим способом супов 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для орга-

низации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных супов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации супов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

рецептуры, современные методы приготовления, ва-

рианты оформления и подачи супов сложного ассорти-

мента, в том числе авторских, брендовых, региональ-

  



 

ных; 

актуальные направления в приготовлении супов 

сложного ассортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур с учетом 

выхода порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, за-

меной сырья и продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармоничных 

супов сложного ассортимента; 

правила минимизации потерь питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке, определе-

ния степени готовности, доведения до вкуса, оценки ка-

чества органолептическим способом супов сложного 

ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов,  

охлаждение, замораживание, размораживание от-

дельных полуфабрикатов для супов, готовых супов для 

организации хранения 

 

 ПК 2.3. Осу-

ществлять приго-

товление, непро-

должительно е 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Практический опыт: 

приготовления, выполнения непродолжительного 

хранения горячих соусов сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы приготовле-

ния, творческого оформления и подготовки к презента-

ции и реализации соусов сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных соусов сложно-

го ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав соусов сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для со-

усов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требова-

ний к качеству и безопасности готовой продукции; 

  



 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом со-

усов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для ор-

ганизации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных соусов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации соусов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода соусов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для соусов, готовых соусов с учетом тре-

бований к безопасности; 



 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов слож-

ного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных со-

усов; 

требования к безопасности хранения соусов сложно-

го ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных соусов; правила и техники общения, ориентирован-

ные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

 ПК 2.4. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации горя-

чих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, бо-

бовых, макарон-

ных изделий 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 



 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продук-

ции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом горя-

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

ронных изделий сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для орга-

низации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из 

овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 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 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий, варианты подбора пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок с учетом требований к безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-

делий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

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

вых, макаронных изделий; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном 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: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации горячих 

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

та с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

 



 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное сырье, про-

дукты для приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

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

мента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом горя-

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

тимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и  



 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

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

с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

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

сортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих блюд из яиц, творога, сы-

ра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

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



 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

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: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-

бенностей заказа, способа подачи, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом горя-

 



 

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья, готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента с   учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

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 использо-

вания; 

  



 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья с учетом требований к безопасно-

сти; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

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 ассортимен-

та; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

ПК 2.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации 

горячих блюд 

из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации горячих 

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

го ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

 



 

форм обслужива-

ния 

скими требованиями, оценивать качество и безопас-

ность основных продуктов и дополнительных ингреди-

ентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

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

го ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к ка-

честву и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для организа-

ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для пода-

чи с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из 

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

ваний к безопасности готовой продукции; 

  



 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, до-

машней 

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: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовке к презентации и реализации горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

  



 

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

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

требования к безопасности хранения горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

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

лика; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.8. Осу-

щест- влять раз-

работку, адапта-

цию рецептур го-

рячих блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

ведения расчетов с потребителем 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки ре-

цептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинар-

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

вых, региональных с учетом способа последующей тер-

мической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом осо-

бенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять направ-

ления корректировки рецептуры; 



 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок с учетом особенностей заказа, сезонно-

сти, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

товых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и по-

терь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптирован-

ной рецептуры; представлять результат проработки (го-

товые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представ-

ления результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы приготовления, хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные спосо-

бы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

  

ВД 3. Орга-

низация и веде-

ние процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации хо-

лодных блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

ПК 3.1. Орга-

низовывать под-

готовку рабочих 

мест, оборудова-

ния, сырья, мате-

риалов для при-

готовления хо-

лодных блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, сырья и материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, матери-

алов, продуктов для приготовления холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок в соответствии с инструкци-

ями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресурсо-

сбережения и безопасности упаковки и хранения холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 



 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в со-

ответствии с инструкциями и регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, 

пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов для производства холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок с учетом потребности и имеющихся 

условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненны-

ми в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и рацио-

нальное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования посу-

ды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; 

контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, разъяснять ответствен-

ность за несоблюдение санитарно-гигиенических требо-

ваний, техники безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по безопасно-

сти (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования си-

стемы анализа, оценки и управления опасными факто-

рами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

  



 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; возможные последствия нарушения санитарии 

и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 3.2. Осу-

ществлять приго-

товление, непро-

должительно е 

хранение холод-

ных соусов, за-

правок с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания. 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, непродолжительного 

хранения холодных соусов, заправок с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, непро-

должительное хранение холодных соусов, заправок с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве, осуществлять выбор в соот-

ветствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных соусов, за-

правок сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требова-

ний к качеству и безопасности готовой продукции; 

  



 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных соусов, за-

правок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных со-

усов, заправок; организовывать хранение сложных хо-

лодных соусов, заправок с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; организовывать, контро-

лировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, непродолжительного хра-

нения холодных соусов, заправок с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных соусов, 

заправок сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных напитков и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

  



 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных соусов, заправок слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных холодных соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном 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: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации салатов сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных салатов слож-

ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав салатов сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

  



 

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требова-

ний к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом сала-

тов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для орга-

низации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, 

оформление сложных салатов; сервировать для пода-

чи с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос: рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилав-

ка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформление и 

подготовки к презентации и реализации салатов слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода салатов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 



 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов слож-

ного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов сложно-

го ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных салатов; правила и техники общения, ориентиро-

ванные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

 ПК 3.4. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации кана-

пе, холодных за-

кусок сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготов-

ки к презентации и реализации канапе, холодных заку-

сок сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав канапе, холодных за-

кусок сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

  



 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления канапе, холодных закусок сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, хо-

лодные закуски сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холод-

ных закусок; определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество органолептическим спосо-

бом канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для орга-

низации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных канапе, холодных за-

кусок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холод-

ных закусок; организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость 

канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 



 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода канапе, холодных 

закусок сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, хо-

лодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для канапе, холодных закусок, готовых 

канапе, холодных закусок с учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления канапе, холодных закусок сложно-

го ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок слож-

ного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных канапе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке 

 ПК 3.5. Осу-

щест- влять при-

готовление, твор-

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных блюд из рыбы, не-



 

ческое оформле-

ние и подготовку 

к реализации хо-

лодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

рыбного водного сырья сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водно-

го сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-

бенностей заказа, способа подачи, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, не-

  



 

рыбного водного сырья, готовые холодные блюда из 

рыбы, нерыбного водного сырья для организации хра-

нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для пода-

чи с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, форм и способов обслуживания; контролиро-

вать температуру подачи холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; рассчитывать стоимость холодных блюд из ры-

бы, 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: 

процессы приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготов-

ления, в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовых холодных блюд из рыбы, не-

  



 

рыбного водного сырья с учетом требований к безопас-

ности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке 

ПК 3.6. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации хо-

лодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, кро-

лика сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации холодных 

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

го ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных блюд из 

 



 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодных блюд из мяса, домашней дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

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

го ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к ка-

честву и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, форм и способов обслуживания;  

контролировать температуру подачи холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд 

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

бований 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: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания ассортимент, рецепту-

ры, характеристика, требования к качеству, примерные 

нормы выхода холодных блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажива-

ния заготовок для холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

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

ка сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

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

го ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

  



 

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

ка; требования к безопасности хранения холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакован-

ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке 

ПК 3.7. Осу-

щест- влять раз-

работку, адапта-

цию рецептур хо-

лодных блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализа-

ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

определять ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинар-

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

вых, региональных с учетом способа последующей тер-

мической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом особен-

ностей заказа, требований к безопасности готовой про-

дукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результаты определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, ре-

гиональных с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим ме-

тодикам, с учетом норм отходов и потерь при приготов-

лении; 

оформлять акт проработки новой или адаптирован-

ной рецептуры и представлять результат проработки 

руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представ-

ления результатов разработки новой рецептуры 

  

Знания: 



 

знать процессы разработки, адаптации рецептур хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том чис-

ле авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы приготовления, хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные спосо-

бы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

ВД 4. Орга-

низация и веде-

ние процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации хо-

лодных и горя-

чих десертов, 

напитков слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потреби-

телей, видов и 

форм обслужи-

вания 

ПК 4.1. Орга-

низовывать под-

готовку рабочих 

мест, оборудова-

ния, сырья, мате-

риалов для при-

готовления хо-

лодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напит-

ков в соответ-

ствии с инструк-

циями и регла-

ментами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной ра-

боте и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, сырья и материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материа-

лов, продуктов для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, ма-

териалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбе-

режения и безопасности упаковки и хранения холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламента-

ми; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и материалов с учетом нор-

мативов, требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе про-

изводства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов для производства холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков с учетом потребности и име-

ющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненны-

ми в соответствии с их квалификацией; 



 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и рацио-

нальное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования посу-

ды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; 

контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

  контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, разъяснять ответствен-

ность за несоблюдение санитарно-гигиенических требо-

ваний, техники безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по безопасно-

сти (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы приготовления холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования си-

стемы анализа, оценки и управления опасными факто-

рами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; возможные последствия нарушения санитарии 

и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 



 

ПК 4.2. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации хо-

лодных десертов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческогое оформле-

ния и подготовки к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных де-

сертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных десертов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и продук-

тов на основе принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

десерты сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для холодных десертов сложного 

ассортимента; 

  



 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи холодных де-

сертов; организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-

дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки 

к реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-

ния, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных 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: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных де-

сертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных десер-

тов сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых 

холодных десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства и вари-

анты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, пра-

вила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

  



 

холодных десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных десертов сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов теста промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты оформления хо-

лодных десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ас-

сортимента; требования к безопасности хранения хо-

лодных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десер-

тов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас в т.ч. на иностранном язы-

ке; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке 

 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: 

приготовления, творческого оформления и подготов-

ки к презентации и реализации горячих десертов слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих десер-

тов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих десертов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

  



 

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие де-

серты сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для горячих десертов сложного ас-

сортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных горячих десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи горячих десер-

тов; организовывать хранение сложных горячих десер-

тов с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-

дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки 

к реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-

ния, 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 по-

требителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих десер-

тов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода горячих десертов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брен-

  



 

довых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышлен-

ного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, 

напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих десертов сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления го-

рячих десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десер-

тов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ас-

сортимента; требования к безопасности хранения горя-

чих десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десер-

тов сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

ПК 4.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных напитков 

сложного ассор-

тимента с учетом 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных напитков сложно-

го ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребно-



 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных 

напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав холодных напитков 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

напитки сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать не-

доброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для холодных напитков сложного 

ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порцио-

нирование, оформление сложных холодных напитков; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи холодных 

напитков; организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-

  



 

дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки 

к реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-

ния, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных 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: 

процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных напит-

ков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов, 

напитков; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков про-

мышленного производства и варианты их использова-

ния; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации напитков, правила композиции, кор-

рекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления холодных напитков сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления хо-

лодных напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

  



 

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения хо-

лодных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке 

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: 

выполнения приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих напит-

ков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измере-

ние продуктов, входящих в состав горячих напитков 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для при-

готовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы приготовления в со-

ответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 

  



 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоб-

рокачественные напитки; охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих 

напитков сложного ассортимента организовывать, кон-

тролировать, выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих напитков;  

сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать температуру подачи горячих напит-

ков; организовывать хранение сложных горячих напит-

ков с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную про-

дукцию с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки 

к реализации (упаковки на вынос, для транспортирова-

ния, 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 по-

требителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

процессы и требования к подготовке рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов ассортимент, рецеп-

туры, характеристика, требования к качеству, пример-

ные нормы выхода горячих напитков сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков 

для ароматизации напитков, правила композиции, кор-

рекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

  



 

ческого оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления 

горячих напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти приготовления горячих напитков сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления го-

рячих напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напит-

ков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ас-

сортимента; требования к безопасности хранения горя-

чих напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих напит-

ков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном язы-

ке 

ПК 4.6. 

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

холодных и горя-

чих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, реги-

ональных с уче-

том потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации и презентации 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации резуль-

татов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

и презентации рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки ре-

цептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих де-

сертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа последующей термиче-

ской обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холод-

ных и горячих десертов, напитков с учетом особенно-

стей заказа, требований к безопасности готовой продук-

ции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять направ-

  



 

ления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

товых холодных и горячих десертов, напитков по дей-

ствующим 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 доку-

ментацию) руководству; проводить мастер-класс для 

представления результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации и презентации ре-

цептур холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники приготовления холодных 

и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы приготовления, хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные спосо-

бы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода холодных и горячих десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих 

десертов, напитков 

ВД. 5. 

Организация 

и ведение про-

цессов приго-

товления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

ПК 5.1. 

Организовы-

вать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материа-

лов для приго-

товления хлебо-

булочных, муч-

ных кондитер-

ских изделий раз-

нообразного ас-

сортимента в со-

ответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, сырья и материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, матери-

алов, продуктов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресурсо-

сбережения и безопасности упаковки и хранения хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента 

Умения: 



 

дов и форм об-

служивания 

выполнять и контролировать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для приготовле-

ния хлебобулочных, мучных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента в соответствии с инструкци-

ями и регламентами; 

оценивать наличие ресурсов; 

составлять заявку и обеспечивать получение продук-

тов (по количеству и качеству) для производства хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий, в соответ-

ствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределить задания между подчиненны-

ми в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических требований, техники безопасно-

сти, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение 

на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сы-

рья, материалов в соответствии с видом работ требова-

ниями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем 

месте 

  

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, каче-

ства выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов 

приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти обеспечения качества и безопасности кондитер-

ской продукции собственного производства и последу-

ющей проверки понимания персоналом своей ответ-

ственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 



 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; требования к личной гигиене персонала при под-

готовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использо-

вания; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудова-

ния для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вы-

нос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение отде-

лочных полуфаб-

рикатов для хле-

бобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт: 

выполнения приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, хране-

ние отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецепту-

рой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подго-

товки сырья, продуктов, приготовления отделочных по-

луфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления отделочных полу-

фабрикатов; 

 



 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хране-

ния неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления от-

делочных полуфабрикатов с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и кон-

дитерских полуфабрикатов промышленного производ-

ства, требований рецептуры, последовательности приго-

товления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изме-

нением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфаб-

рикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определен-

ного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-

цессе приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабри-

катов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделоч-

ных полуфабрикатов с учетом требований по безопас-

ности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

процессы приготовления, хранения и презентации 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы приготовления, назначение от-

делочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении отделочных полуфабрикатов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ас-

сортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных по-

луфабрикатов 

  

ПК 5.3. 

Осуществлять 
Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготов-



 

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 

ки к презентации и использованию хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой продукции 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление, подготовку к реализации хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требовани-

ями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подго-

товки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хране-

ния неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинар-

ных    свойств используемых продуктов и кондитерских    

полуфабрикатов промышленного производства, требо-

ваний рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного ассортимента; 

  



 

изменять закладку продуктов в соответствии с изме-

нением выхода хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение тех-

ник, приемов замеса различных видов теста, формова-

ния хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

вручную и с помощью средств малой механизации, вы-

печки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-

цессе приготовления хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и пре-

зентовать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с 

учетом требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные из-

делия и праздничный хлеб на вынос и для транспорти-

рования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессио-

нальной терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента, 

в том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

  



 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента 

 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: 

выполнения приготовления, творческого оформле-

ния, подготовки к реализации мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подго-

 

  



 

товки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хране-

ния неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств ис-

пользуемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей зака-

за; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изме-

нением выхода мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение тех-

ник, приемов замеса различных видов теста, формова-

ния мучных кондитерских изделий вручную и с помо-

щью средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-

цессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяе-

мости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и пре-

зентовать мучные кондитерские изделия с учетом тре-

бований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 



 

требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные кондитер-

ские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессио-

нальной терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы приготовления мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования и упаковывания 

 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под-

готовку к реали-

зации пирожных 

и тортов сложно-

го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творче-

ское оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

 



 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

служивания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использова-

ния; выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требовани-

ями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подго-

товки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хране-

ния неиспользованного сырья, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств ис-

пользуемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей зака-

за; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изме-

нением выхода мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение тех-

ник, приемов замеса различных видов теста, формова-

ния мучных кондитерских изделий вручную и с помо-



 

щью средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-

цессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяе-

мости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и пре-

зентовать мучные кондитерские изделия с учетом тре-

бований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные кондитер-

ские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессио-

нальной терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы приготовления мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; 



 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 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: 

выполнения разработки, адаптации рецептур хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей; 

ведения расчетов, оформления результатов проработ-

ки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки ре-

цептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных, с учетом способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий, с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности гото-

вой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной ре-

цептуры и анализировать результат, определять направ-

ления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий с учетом особенностей заказа, сезонно-

сти, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу го-

товых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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, разработан-

ную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом потребно-



 

стей различных категорий потребителей; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и ин-

новационные методы, техники приготовления хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инноваци-

онные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продук-

тов с дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и про-

дуктов, выхода хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости 

ВД.6. 

Организация 

и контроль те-

кущей деятель-

ности подчи-

ненного персо-

нала 

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: 

выполнения разработки различных видов меню, ас-

сортимента кулинарной и кондитерской продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных 

и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

разрабатывать и контролировать ассортимент кули-

нарной и кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения посе-

тителей, меню конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных сегментах ресторан-

ного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа ор-

ганизации питания, его технического оснащения, ма-

стерства персонала, единой композиции, оптимального 

соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и кон-

цепции ресторана, числа конкурирующих позиций в ме-

ню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кули-

нарных и кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профи-

ля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания 

блюд и напитков; 

  



 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодейство-

вать с руководством, потребителем в целях презентации 

новых блюд меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, консуль-

тировать потребителей, оказывать помощь в выборе 

блюд напитков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и конди-

терскую продукцию, напитки, и использовать различ-

ные способы оптимизации меню 

Знания: 

ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, 

напитков различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной де-

ятельности в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль ресто-

ранного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных 

странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ре-

сторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; принципы, правила разработки, оформления ре-

сторанного меню; сезонность кухни и ресторанного ме-

ню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, 

классические варианты и актуальные закономерности 

сочетаемости блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемо-

го с кулинарной и коммерческой точек зрения, органи-

заций питания с разной ценовой категорией и типом 

кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на це-

ну кулинарной и кондитерской продукции собственного 

производства; 

методы расчета стоимости различных видов кули-

нарной и кондитерской продукции, напитков в органи-

зации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, ку-

линарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного про-

граммного обеспечения для разработки меню, расчета 

стоимости кулинарной и кондитерской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на по-

требителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностран-

ном языке; 

системы показателей и нормативы качества обслужи-

вания различных категорий потребителей услуг питания 

 

 ПК 6.2. 

Осуществлять 

текущее плани-

рование, коорди-

нацию деятельно-

Практический опыт: 

выполнения текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 



 

сти подчиненного 

персонала с уче-

том взаимодей-

ствия с другими 

подразделениями 

Умения: 

выполнять и контролировать текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими подразделениями 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности ор-

ганизации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать 

и осуществлять мероприятия по мотивации и стимули-

рованию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные произ-

водственные показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 

знать виды организационных требований и их влия-

ние на текущее планирование работы подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подраз-

делениями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы брига-

ды/команды; методы привлечения членов брига-

ды/команды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы брига-

ды/команды; способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ члена-

ми 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 об-

ласть личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, 

методы осуществления взаимосвязи между подразделе-

ниями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в ра-

боте, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников систе-

мы и формы оплаты труда, виды стимулирующих и 

компенсационных выплат 

ПК 6.3. 

Организовы-

вать ресурсное 

обеспечение дея-

тельности подчи-

ненного персона-

ла 

Практический опыт: 

выполнения организации ресурсного обеспечения де-

ятельности подчиненного персонала; 

контроля хранения запасов, обеспечения сохранности 

запасов; проведение инвентаризации запасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала; 
 



 

взаимодействовать со службой снабжения и ресурс-

ного обеспечения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие мате-

риальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документа-

цию по учету товарных запасов, их получению и расхо-

ду в процессе деятельности; 

определять потребность для выполнения производ-

ственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохран-

ность запасов; составлять акты списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила 

складирования ресурсного обеспечения в организациях 

питания; 

назначение, правила эксплуатации складских поме-

щений, холодильного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при ихране-

нии; сроки и условия хранения скоропортящихся про-

дуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (микро-

биологические, физические, химические и прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов (человеческий фактор, отсутствие/недостаток 

информации, неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в об-

ласти безопасности хранения пищевых продуктов и от-

ветственности за хранение продуктов и последующей 

проверки понимания персоналом своей ответственно-

сти; 

графики технического обслуживания холодильного и 

морозильного оборудования и требования к обслужива-

нию; 

современные тенденции в области хранения пищевых 

продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов про-

дуктов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов про-

дуктов; порядок списания продуктов (потерь при хране-

нии); современные тенденции в области обеспечения 

сохранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт: 

организации и контроля текущей деятельности под-

чиненного персонала; 

планирования текущей деятельности подчиненного 

персонала (определять объекты контроля, периодич-

ность и формы контроля); 

Умения: 

выполнять и контролировать организацию и кон-

троль текущей деятельности подчиненного персонала; 

контролировать соблюдение регламентов и стандар-

тов организации питания, отрасли; 



 

определять критерии качество готовых блюд, кули-

нарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кули-

нарной и кондитерской продукции, проводить браке-

раж, вести документацию по контролю качества готовой 

продукции; 

определять риски в области производства кулинар-

ной и кондитерской продукции, определять критические 

точки контроля качества и безопасности продукции в 

процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать работу подчиненного персонала 

  Знания: 

формы и методы организации и контроля текущей 

деятельности подчиненного персонала; 

особенности деятельности организаций питания раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания: санитарные правила и нормы (СанПиН), про-

фессиональные стандарты, должностные инструкции, 

положения, инструкции по пожарной безопасности, 

технике безопасности, охране труда персонала рестора-

на; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка рестора-

на; 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 реали-

зации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обя-

занности и области ответственности поваров, кондите-

ров, пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества 

работ исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного кон-

троля; основные производственные показатели подраз-

деления 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и от-

четности; формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, обеспе-

чивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции и напитков соб-

ственного производства; 

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирова-

ние, обучение по-

варов, кондите-

ров, пекарей и 

Практический опыт: 

выполнения и контроля инструктирования и обуче-

ния поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников поварского и кондитерского дела на рабо-

чем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, 



 

других категорий 

работников по-

варского и кон-

дитерского дела 

на рабочем месте 

пекарей и других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчинен-

ного персонала, определять потребность в обучении, 

направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; со-

ставлять 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 качество и 

безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с 

демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с инструкция-

ми, регламентами, приемов безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструмен-

тов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Знания: 

знать виды, формы и методы мотивации персонала 

(работников); 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на ра-

бочем месте; виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в профес-

сиональном развитии и непрерывном повышении соб-

ственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обуче-

ния и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения пер-

сонала; методики обучения в процессе трудовой дея-

тельности; 

принципы организации тренингов, мастер-классов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в обла-

сти дополнительного профессионального образования и 

обучения, защиты прав потребителей и предоставления 

качественных услуг питания; 

современные тенденции в области обучения персона-

ла на рабочем месте и оценки результатов обучения 



 

            
 

 
 

 

 

 

 

 

 

УЧЕБНЫЙ ПЛАН 
 

 

образовательной программы среднего профессионального образования 

областного государственного бюджетного  

профессионального образовательного учреждения  

«Новомичуринский многоотраслевой техникум» 
 

 

по специальности среднего профессионального образования 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

по программе базовой подготовки 
 
 
 

Квалификация: специалист по поварскому и кондитер-

скому делу 
 

 

Форма обучения: очная 
 

 

Нормативный срок обучения – 3 г. и 10 мес. 

на базе основного общего образования 

                                                          (2021-2025 уч.гг.) 
 

 

Профиль получаемого профессиональногообразо-

вания: социально-экономический 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 
 

 
 

 
 

Курсы 

Обучение по дисци-

плинам и междисци-

плинарным курсам 

Практики  

 

Промежуточная

аттестация 

 

Государственная  

(итоговая) 

аттестация 

 

 

Канику

лы 

 

Всего 

(покурс

ам) 

Учебная 

практика 

Производственная 

практика 
по

 профилю 

специальности 

преддипломная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

I курс 39    2  11 52 

II курс 32 3 3  3  11 52 

III курс 28 4 7  2  11 52 

IV курс 19 5 6 4 2 6 1 43 

Всего 118 12 16 4 9 6 34 199 



 

5.1.Учебный план 
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Наименование циклов,  

дисциплин, профессио-

нальных модулей, 

МДК, практик 
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Учебная нагрузка обучающихся (час.) 
Распределение учебной нагрузки по курсам и семестрам 

(час.в семестр) 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 у

ч
еб

н
ая

 р
а
б

о
та

 

Во взаимодействии с преподавателем I курс II курс III курс IV курс 

В
се

го
 у

ч
еб

н
ы

х
 з

ан
я
ти

й
 

Нагрузка на 

дисциплины и МДК 

П
о

 п
р

ак
ти

к
е 

п
р

о
и

з-

в
о

д
ст

в
ен

н
о

й
  

и
 у

ч
еб

н
о
й 

К
о

н
су

л
ь
та

ц
и

и
 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

  

ат
те

ст
ац

и
я
 

 

1
 с

ем
. 

1
7

 н
ед

. 

 

2
 с

ем
. 

2
2

 н
ед

. 

 

3
 с

ем
.1

6
 н

ед
. 

 

4
 с

ем
. 

1
6

 н
ед

. 

 

5
 с

ем
. 

1
4

 н
ед

. 

 

6
 с

ем
. 

1
1

 н
ед

. 

 

7
 с

ем
. 

1
4

 н
ед

. 

 

8
 с

ем
ес

тр
 5

 н
ед

. 

 

в т. ч. по учебным 

дисциплинам и МДК 

 

Т
ео

р
ет

и
ч

ес
к
о

е 
о

б
у

ч
ен

и
е
 

 

л
аб

. 
и

п
р

ак
т.

 з
а
н

я
ти

й
 

 

к
у

р
со

в
ы

х
 р

аб
о

т 
(п

р
о

ек
то

в
) 

           

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

 

О.00 

Общеобразовательный 

цикл 
0З/10  /3Э 1476* 0 1404* 867 537 0 0 42 30 612 792        

 
Обязательные 

учебные дисциплины 

 

-З/7ДЗ/ 1Э 

 

1196 

 

0 

 

1148 

 

735 

 

393 
  30 18 

 

542 

 

606 
      

ОУД.01 Русский язык 
 

Э,- 
92 0 78 37 41   10 4 78 0       

ОУД.02 Литература* -, ДЗ 121 0 117 117    2 2 51 66       

ОУД.03 Иностранный язык -, ДЗ 117 0 117 57 60     51 66       

ОУД.04 Математика -,Э 172 0 156 132 24   12 4 68 88       

ОУД.05 История* -, ДЗ 117 0 117 117      51 66       

ОУД.06 Физическая культура З, ДЗ 117 0 117 4 113   
 

 51 66       

ОУД.07 

 

Основы безопасности 

жизнедеятельности 

 

-, ДЗ 
70 0 70 35 35     34 36       

ОУД.08 Астрономия 
 

ДЗ 
44 0 44 32 12      44       



 

ОУД.09 Обществознание 
 

ДЗ 
66 0 66 56 10     66        

ОУД.10 Химия -, ДЗ 84 0 74 40 34   4 6 34 40       

ОУД.11 Физика 
-, ДЗ 

78 0 78 42 36     30 48       

ОУД.12 Биология 
-, ДЗ 

76 0 72 42 30   2 2 28 44       

ОУД.13 География 
 

ДЗ 
42 0 42 24 18      42       

 

Учебные дисциплины 

по выбору образова-

тельной 

организации 

 

 

-З/2ДЗ/ 2Э 

 

 

246* 

 

 

0 

 

 

222* 

 

 

108 

 

 

114 

 

 

0 

 

 

0 

 

 

12 

 

 

12 

 

 

70 

 

 

156 

      

ОУД.14 Информатика -, Э 100 0 90 30 60   4 6 36 54       

ОУД.15 Экономика* -, ДЗ 78* 0 68* 34 34   4 6 34 34       

ОУД.16 Право ДЗ 68 0 64 44 20   4   64       

 

Дополнительные 

учебные дисциплины 

(по выбору обучающе-

гося) 

 

-З/1ДЗ/ 0Э 

 

34 

 

0 

 

34 

 

24 

 

10 
    

 

 
34       

УД.17 История родного края ДЗ 34 0 34 24 10      34       

*в т.ч. выполнение индивидуального проекта 

 

ОГСЭ.00 

Общий 

гуманитарный и со-

циально- экономиче-

ский цикл 

 

-/6ДЗ/- 

 

539 

 

21 

 

508 

 

138 

 

370 

 

0 

 

0 

 

10 

 

0 
  

 

148 

 

62 

 

68 

 

130 

 

67 

 

54 

ОГСЭ.01 Основы философии 
 

ДЗ (3) 
50 0 48 48    2    48      

ОГСЭ.02 История 
 

ДЗ (3) 
50 0 48 48    2    48      

ОГСЭ.03 Психология общения 
 

ДЗ (8) 
54 6 48 22 26            48/6 

 

ОГСЭ. 04 

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

ДЗ (7) 189 15 168 0 168   6    24 32 38 48 26/15  

ОГСЭ.05 
Физическая 

культура 

З,З,З,З,  

ДЗ (7) 
164 0 164 0 164       28 30 30 50 26  

ОГСЭ. 06 
Русский язык и куль-

тура речи 
ДЗ (6) 32 0 32 20 12          32   



 

ЕН.00 

Математический и 

общий естественно-

научный цикл 

-/2ДЗ/1Э 282 0 248 172 76 0 0 28 6   
 

124 

 

124 
    

ЕН.01 Химия Э (4) 164 0 144 108 36   14 6   50 94     

 

ЕН.02 

Экологические 

основы 

природопользования 

 

ДЗ (3) 

 

52 

 

0 

 

48 

 

36 

 

12 
  4    48   

 

 
  

ЕН.03 Математика ДЗ (4) 66 0 56 28 28   10    26 30     

 

ОП.00 

Общепрофессио-

наль-ный цикл 

0З/9ДЗ/5

Э 
1095 43 946 445 501 0 0 76 30   

 

132 

 

290 

 

225 

 

232 

 

110 
 

 

ОПД. 01 

Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена 

 

ДЗ (4) 
116 0 110 78 32   6    46 64     

 

ОПД. 02 

Организация хране-

ния 

и контроль запасов 

сырья 

 

Э (4) 
114 0 96 40 56   12 6    96     

 

ОПД. 03 

Техническое 

оснащение 

организаций питания 

 

Э (4) 
84 0 64 40 24   14 6   34 30     

ОПД. 04 
Организация 

обслуживания 

 

ДЗ (5) 
75 5 64 36 28   6      64/5    

 

ОПД. 05 

Основы экономики, 

менеджмента и мар-

кетинга 

 

Э (6) 
108 0 96 48 48   6 6     56 40   

 

ОПД. 06 

Правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

 

ДЗ (5) 
70 8 58 22 36   4      58/8    

ОПД. 07 

Информационные 

технологии в профес-

сиональной деятель-

ности 

Э (6) 118 10 96 40 56   6 6     34 62/10   

ОПД. 08 Охрана труда ДЗ (7) 32 0 32 20 12        32   
 

 

ОПД. 09 
Безопасность 

жизнедеятельности 

 

ДЗ (4) 
70 0 68 20 48   2     68     

ОПД.10 
Основы финансовой 

грамотности 

 

ДЗ (6) 
58 4 54 22 32          54/4   

 

ОПД.11 

Трудоустройство и 

профессиональная 

адаптация специалиста 

 

ДЗ (7) 
60 8 48 20 28   4        48/8  

ОПД.12 

 

Организация пред-

принимательской де-

ятельности и бизнес-

планирование в об-

щественном питании 

 

Э (6) 

 

74 

 

6 

 

56 

 

17 

 

39 
  6 6      56/6   



 

ОПД.13 

Калькуляция и учет в 

общественном пита-

нии 

ДЗ (3) 56 0 52 22 30   4    52      

ОПД.14 

Метрология, стандар-

тизация и сертифика-

ция 

ДЗ (7) 60 2 52 20 32   6        52/2  

 

П.00 

 

Профессиональный 

цикл 

0З/15дз 

/10Э 
2188 52 986 581 405 40 1008 60 42   208 64 247 106 327 126 

 

ПМ.00 

 

Профессиональные 

модули 

0З/14дз/ 

10Э 
2188 52 986 581 405 40 1008 60 42   208 64 247 106 327 126 

ПМ.01 

Организация и ве-

дение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации полу-

фабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

- /4дз/1Э 

 

 

 

294 

 

 

 

0 

 

 

 

138 

 

 

 

84 

 

 

 

54 

 

 

 

0 

 

 

 

144 

 

 

 

6 

 

 

 

6 

  

 

 

 

48 

 

 

 

64 

 

 

 

26 

   

МДК01.01 

Организация 

процессов приготов-

ления, подготовки к 

реализации кулинар-

ных полуфабрикатов 

 

 

 

ДЗ (4) 

 

 

48 

 

 

0 

 

 

48 

 

 

30 

 

 

18 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

48 

 

 

 

    

МДК 01.02 

Процессы приготов-

ления, подготовки к 

реализации кулинар-

ных полуфабрикатов 

 ДЗ (5) 90 0 90 54 36        64 26    

УП 01 Учебная практика ДЗ (5) 72      72      36 36    

ПП 01. 

Производственная 

практика по профилю 

специальности 

 

ДЗ (5) 

 

72 
 

 

 
   

 

72 
     

 

 
72    

ЭК 1 Экзамен по модулю  

 

ЭК/5 

сем. 

 

12 
 

 

 
    

 

6 

 

6 
    

 
   



 

ПМ.02 

Организация и веде-

ние процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

 

 

 

 

-/4ДЗ/1Э 

392 8 172 122 50 20 180 6 6     154 46   

МДК02.01 

Организация процес-

сов приготовления, 

подготовки к реали-

зации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

 

 

 

ДЗ (5) 

36 0 36 22 14         36    

МДК 02.02 

Процессы приготов-

ления, подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента 

ДЗ (6) 164 8 136 100 36 20        110/8 26/20   

УП 02 Учебная практика ДЗ (6) 72      72       36 36   

ПП 02 

Производственная 

практика по профилю 

специальности 

(концентрированная) 

 

 

ДЗ (6) 

 

 

108 

 

 

 

 

   

 

 

108 

     

 

 

 

 

 

 

108 

  

ЭК 2 
Экзамен по модулю 

 

 

ЭК/6 

сем. 

 

12 
 

 

 
    

 

6 

 

6 
     

 
  



 

ПМ.03 

Организация и ве-

дение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холод-

ных блюд, кулинар-

ных изделий, заку-

сок 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и 

форм обслуживания 

 

-/4ДЗ/1Э 
249 5 122 75 47  108 8 6     67 60   

МДК 03.01 

Организация процес-

сов приготовления, 

подготовки к реали-

зации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента 

 

 

 

ДЗ (5) 

38 2 36 20 16         36/2    

МДК 03.02 

Процессы приготов-

ления, подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента 

ДЗ (6) 91 3 86 55 31   2      26/3 60   

УП 03 Учебная практика ДЗ (6) 36      36        36   

ПП 03 

Производственная 

практика по профилю 

специальности 

(концентрированная) 

 

 

ДЗ (6) 

 

 

72 

 

 

 

 

   

 

 

72 

       72   

ЭК 3 
Экзамен по модулю 

 

 

ЭК/6 

сем. 

 

12 
 

 

 
    

 

6 

 

6 
     

 
  



 

ПМ.04 

Организация и ве-

дение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холод-

ных и горячих де-

сертов, напитков 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

-/4ДЗ/1Э 292 14 118 69 49  144 10 6       110 22 

МДК04.01 

Организация 

процессов приготов-

ления, подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

ДЗ (7) 

48 4 42 22 20   2        42/4  

МДК 04.02 

Процессы приготов-

ления, подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

ДЗ (8) 88 10 76 47 29   2        54/10 22 

УП 04 Учебная практика ДЗ (8) 72      72         36 36 

ПП 04 

Производственная 

практика по профилю 

специальности 

(концентрированная) 

 

 

ДЗ (8) 

 

 

72 

 

 

 

 

   

 

 

72 

         72 

ЭК 4 Экзамен по модулю  

 

ЭК/8 

сем. 

 

12 
 

 

 
    

 

6 

 

6 
       

 



 

ПМ.05 

Организация и ве-

дение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий слож-

ного ассортимента -с 

учетом потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

-/4ДЗ/1Э 355 5 154 89 65  180 10 6       117 42 

МДК05.01 

Организация процессов 

приготовления, подго-

товки к реализации 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента 

 

 

 

 

ДЗ (7) 

54 0 52 27 25   2        52  

МДК 05.02 

Процессы приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации хлебобулоч-

ных, мучных конди-

терских изделий 

сложного ассортимен-

та 

ДЗ (8) 109 5 102 62 40   2        60/5 42 

УП 05 Учебная практика ДЗ (8) 108      108         72 36 

ПП 05 

Производственная 

практика по профилю 

специальности 

(концентрированная) 

 

 

ДЗ (8) 

 

72 
 

 

 
   

 

72 
         72 

ЭК 5 
Экзамен по модулю 

 

 

ЭК/8 

сем. 

 

12 
 

 

 
    6 6        

 

ПМ.06 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

-/2ДЗ/1Э 
250 20 122 50 72 20 72 10 6       100 62 



 

МДК 

06.01 

Оперативное управ-

ление текущей дея-

тельностью подчи-

ненного 

персонала 

 

 

 

ДЗ (8) 

166 20 122 50 72 20  4        80/20 42/20 

ПП 06 

Производственная 

практика по профилю 

специальности 

(концентрированная) 

 

 

- 

 

 

72 

 

 

 

 

   

 

 

72 

         72 

ЭК 6 Экзамен по модулю  

 

ЭК/8 

сем. 

 

12 
 

 

 
    6 6        

 

ПМ.07 

Выполнение работ 

по одной или не-

скольким 

профессиям рабо-

чих, 

должностям 

служащих: повар 

 

0з/3ДЗ/1

Э 

356 0 160 92 68  180 10 6   160 
 

    

МДК 

07.01 

Приготовление блюд 

массового спроса 

 

ДЗ (3) 
164 0 160 92 68   4    160      

УП.07 Учебная практика ДЗ (3) 72      72     72      

ПП 07 

Производственная 

практика по профилю 

специальности 

 

ДЗ (4) 

 

108 
     

 

108 
     

 

108 
    

ЭК 7 
Экзамен по модулю 

(квалификационный) 

 

ЭК/4 

сем. 

 

12 
 

 

 
    

 

6 

 

6 
   

 
    

Всего  5580 116 4092 2203 1889 40 1008 210 112 612 792 684 684 684 720 612 468 

ПДП Преддипломная практи-

ка 
 144                144 

 

ГИА 

Государственная 

итоговая аттестация 
 216                216 

 

Итого 

0З/37ДЗ/ 

19Э 

Всего 

5940 

 

5940 
212 112 612 792 684 684 684 720 612 828 

Государственная итоговая аттестация преду-

смотрена в виде защиты выпускной квалифика-

ционной работы   (дипломная           работа (ди-

пломный проект) и демонстрационного                

экзамена. 

 

1.1. Выполнение выпускной квалификационной 

работы) с _________ по __________ 

 

1.2. Защита выпускной квалификационной 

работы с _________ по __________ 

1.3. Выполнение  демонстрационного экза-

мена с _________ по __________ 

В
С

Е
Г

О
 

дисциплин и МДК     612 792 612 540 540 468 504 180 

учебной практики     0 0 72 36 72 72 108 72 

производств. практики     0 0 0 108 72 180 0 216 

преддипломн. практики            144 

экзамены     1 2 0 3 1 5 0 3 

дифф. зачетов     1 13 5 4 7 9 6 8 

ГИА            216 



 

 
 

5.2 Календарный график учебного процесса  

 

 

Условные обозначения: 

                      

 

 

Теоретическое 

обучение 

 

УП 

Учебная практика с 

теоретическим обу-

чением 

 

ПП 

Производственная 

практика без тео-

ретического обу-

чения 

 

ДП 

Преддипломная 

практика 

 

А 

Промежуточная 

аттестация 

 

= 

каникулы 

 

ГА 

Государственная 

(итоговая) атте-

стация 

 

 

Сентябрь 
2

7
.0

9
-0

3
.1

0
 

Октябрь Ноябрь 

2
9
.1

1
-5

.1
2
 

 

 

 
Декабрь Январь Февраль 

 

 

 
Март 

2
8
.0

3
-3

.0
4
 

Апрель Май 

3
0
.0

5
-5

.0
6
 

Июнь 

2
7
.0

6
-3

,0
7
 

Июль Август 
Всего на 

курсе 

к
у
р

сы
 

 
1 

5 

 

6 

12 

13 

19 

20 

26 

 

4 

10 

11 

17 

18 

24 

25 

31 

1 

7 

8 

14 

15 

21 

22 

28 
 

 
 

 
6 

12 

13 

19 

20 

26 

27 

30 

31.12 

13 

14 

16 

17 

23 

24 

30 

31 

6 

7 

13 

14 

20 

21 

27 

 
 

 
28 

6 

7 

13 

14 

20 

21 

27 

 

4 

10 

11 

17 

18 

24 

25 

30 

2 

8 

9 

15 

16 

22 

23 

29 
 

6 

12 

13 

19 

20 

26 
 

4 

10 

11 

17 

18 

24 

25 

31 

 
1 

7 

 

8 

14 

15 

21 

22 

31 

н
ед

ел
ь 

ч
ас

о
в
 

1    
 

             А = =           
 

            А А = = = = = = = = 
52 1476 

2    

 

 УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП = = ПП ПП ПП А     УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП   А А = = = = = = = = 52 1512 

3    

 

 УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП = = УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП УП ПП ПП ПП ПП ПП ПП ПП А   А А = = = = = = = = 52 1476 

4    

 

       УП УП УП УП УП УП УП = =   УП УП УП УП УП УП ПП ПП ПП ПП ПП ПП ПП ДП ДП ДП ДП ГА ГА ГА ГА ГА ГА         43 1476 

    

 

                          

 

                   ИТОГО: 199 5940 



 

Пояснительная записка 
 

Настоящий учебный план основной образовательной программы (далее – 

ООП) среднего профессионального образования ОГБПОУ «Новомичуринский много-

отраслевой техникум» разработан на основе Федерального государственного образо-

вательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства об-

разования и науки Российской Федерации № 1565 от 9 декабря 2016 г., зареги-

стрирован Министерством юстиции от 20 декабря 2016 г (рег. № 44828). 

           Учебный план по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело со-

ставлен на основании следующих документов: 

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

в Российской Федерации»; 

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

нии федерального государственного образовательного стандарта среднего профессио-

нального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (заре-

гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, ре-

гистрационный № 44828); 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образователь-

ным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Мини-

стерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) 

(далее – Порядок организации образовательной деятельности); 

 Приказ Министерства Просвещения Российской Федерации от 16 августа 

2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой атте-

стации по образовательным программам среднего профессионального образования»;  

 Приказ Министерства Просвещения РФ от 05 августа 2020 года г. № 

885/390 «О практической подготовке обучающихся» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 11 сентября 2020 г., регистрационный № 59778); 

 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 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты   Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 

597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 

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

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зареги-

стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., реги-

страционный № 40270); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

– Приказ Минобразования и науки РФ от 30 августа 2013 г. № 1015 «Об 

утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

основным общеобразовательным программам – образовательным программам началь-

ного общего, основного общего и среднего общего образования»; 

– Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

– Технические описания компетенции Поварское дело; 



 

– Локальные акты ОГБПОУ «НМТ»; 

– Устав техникума. 

 

1. Организация учебного процесса и режим занятий 

 
             Учебный год начинается 1 сентября и заканчивается в соответствии с графи-

ком учебного процесса. 

Продолжительность учебной недели – пятидневная, продолжительность учебных 

занятий 45 минут с группировкой парами (не более четырех пар в день). 

Объем аудиторной учебной нагрузки обучающихся при освоении основной 

образовательной программы в очной форме (в том числе в период реализации програм-

мы среднего общего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего об-

разования) составляет 36 академических часов в неделю, включая часы самостоятель-

ной работы. 

Текущий контроль знаний, обучающихся осуществляется путем проведения 

контрольных работ, предусмотренных рабочими программами дисциплин и междисци-

плинарных курсов (далее – МДК), представлением и защитой отчетов по лаборатор-

ным работам, письменным, устным либо компьютерным контрольным тестированием. 

Учебный план основной образовательной программы предусматривает изучение 

следующих учебных циклов: 

- общеобразовательный цикл; 

- общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

- математический и общий естественнонаучный цикл; 

- профессиональный цикл. 

При реализации ООП предусматривается следующие виды практик: учебная, 

производственная (по профилю специальности и преддипломная) практики. Учебная 

и производственная (по профилю специальности) практики входят в программу про-

фессиональных модулей и проводятся концентрированно, либо рассредоточено при 

условии обеспечения связи между содержанием практики и результатами обучения в 

рамках профессиональных модулей. Производственная (по профилю специальности и 

преддипломная) практика проводятся на базе специализированных предприятий и ор-

ганизаций района в соответствии с договорами, заключаемыми между техникумом и 

соответствующим предприятием. Учебная практика как правило проводится на базе тех-

никума. 

Общая продолжительность практики: учебной  и производственной (по профилю 

специальности) – 1008 часов (28 недель), производственной (преддипломной) – 144 

часа (4 недели). Все виды практики согласованы с работодателями. 

Учебная практика проводится на базе техникума, по итогам которой обучающиеся 

сдают дифференцированный зачет. По завершению практики (по профилю специально-

сти) обучающиеся представляют дневник-отчет, аттестация проводится в форме 

дифференцированного зачета. 

Производственная (преддипломная) практика продолжительностью 4 недели 

(144 часа) проводится в 8 семестре на базе предприятий, на которых предполагается 

трудоустройство обучающегося – выпускника (по запросам соответствующих пред-

приятий), либо в иных организациях в соответствии с направленностью специально-

сти в соответствии с заключенными договорами. 

Основной формой промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и 

МДК являются экзамены, проводимые во время экзаменационных сессий и дифферен-



 

цированные зачеты. Всего на экзаменационные сессии отводится 72 часа по итогам 

освоения общеобразовательного цикла и 216 часов – профессиональной подготовки: на 

первом курсе -2 недели во втором семестре; на втором курсе – 2 недели, на третьем курсе 

– 2 недели, на четвертом курсе - 2 недели. 

Формами промежуточной аттестации, представляющей завершающий этап кон-

троля по дисциплине и междисциплинарному курсу (в том числе по предметам обще-

образовательного цикла), являются экзамен, дифференцированный зачет.  

При планировании промежуточной аттестации в форме экзамена, определяется 

день, освобождённый от других форм учебной нагрузки. Экзамены предусмотрены за 

счет времени, отведенного на промежуточную аттестацию. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета проводится 

за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины, меж-

дисциплинарного курса, практик. 

Выполнение курсовых проектов рассматриваются как вид учебной деятельности 

в рамках профессионального модуля ПМ 02 Организация и ведение процессов при-

готовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания по МДК 02.02 Процессы приготовления, 

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

тимента и ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персо-

нала по МДК 06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного 

персонала и реализуются в пределах времени, отведенного на их изучение. 

По профессиональным модулям предусмотрены экзамены по модулю и квали-

фикационный экзамен. Квалификационный экзамен по модулю проводится для про-

верки освоенности основного вида профессиональной деятельности и уровня квалифи-

кации. 

Самостоятельная работа обучающихся предусматривается для учебных дисциплин 

и профессиональных модулей профессиональной подготовки обучающихся. 

Государственная итоговая аттестация проводится в виде защиты выпускной ква-

лификационной работы (в форме дипломного проекта) и демонстрационного экзамена. 

 

2. Общеобразовательный цикл 

 

Общеобразовательный цикл основной профессиональной образовательной про-

граммы СПО сформирован в соответствии с Разъяснениями по реализации федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования в пределах 

основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального 

образования по специальностям, формируемых на основе федерального государственно-

го образовательного стандарта. 

Обучающиеся, получающие среднее профессиональное образование по основной 

образовательной программе изучают общеобразовательные предметы естественнонауч-

ного профиля на первом курсе обучения, в первом и во втором семестрах. Общеобразо-

вательный учебный цикл включает 17 общеобразовательных учебных предметов (общие 

и по выбору) сформированы из обязательных предметных областей: Русский  язык и  ли-

тература;  Иностранный  язык;  Общественные науки;  Математика и информатика; Есте-

ственные науки; Физическая культура, экология и основы безопасности жизнедеятельно-

сти. 

           Обязательными учебными дисциплинами являются: «Русский язык», «Литерату-



 

ра», «Иностранный язык», «История», «Математика», «Физическая культура», «Осно-

вы безопасности жизнедеятельности», «Астрономия», «Обществознание», «Химия», 

«Физика», «Биология», «География». 

           Учебные дисциплины по выбору образовательной организации: «Информатика», 

«Экономика», «Право». 

Дополнительной учебной дисциплиной по выбору обучающихся является «Исто-

рия родного края». 

Общий объем образовательной программы СПО, реализуемой на базе основно-

го общего образования, увеличивается на 1476 часов и включает промежуточную атте-

стацию 72 часа. Данный объем образовательной программы направлен на обеспечение 

получения среднего общего образования в соответствии с требованиями федерально-

го государственного образовательного стандарта среднего общего образования с учетом 

профиля получаемой специальности. 

Перечень общеобразовательных учебных предметов и объем нагрузки по ним 

определен в соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего обще-

го образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессио-

нального образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего образова-

ния и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образо-

вания (письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 марта 

2015 г. № 06-259). 

Общеобразовательный цикл учебного плана не предусматривает наличия са-

мостоятельной работы в структуре учебной нагрузки. 

Период изучения учебных предметов необходимых для получения обучающими-

ся среднего общего образования, в течение срока освоения соответствующей обра-

зовательной программы среднего профессионального образования составляет 39 

недель. 

С учетом этого срок обучения по программе подготовки специалистов средне-

го звена СПО увеличивается на 52 недели, в том числе: 39 недель - теоретического обу-

чения, 2 недели – промежуточной аттестации и 11 недель – каникулы. 

В первый год обучения обучающиеся осваивают общеобразовательный цикл, 

который позволяет приступить к освоению программы подготовки специалистов средне-

го звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Текущий контроль по предметам общеобразовательного цикла проводится в 

пределах учебного времени, отведенного на соответствующий учебный предмет, как 

традиционным, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. 

Промежуточная аттестации проводится в форме дифференцированных зачетов и 

экзаменов: дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на общеобра-

зовательный предмет, экзамены – за счет времени, выделенного ФГОС СПО. 

Экзамены  проводятся  по  учебным  предметам:  «Русский  язык»,  «Математи-

ка», «Химия». 

Индивидуальный проект, как особая форма организации деятельности обуча-

ющихся, прописан отдельной строкой, без выделения часов. Индивидуальный проект 

выполняется обучающимся самостоятельно по выбранной теме в рамках одного или 

нескольких изучаемых учебных предметов, курсов в любой избранной области дея-

тельности (познавательной, практической, учебно-исследовательской, социальной, ху-

дожественно-творческой, иной). 

Процедуру выполнения и формы защиты проекта (текущий контроль, защита 



 

на студенческой конференции, защита на дифференцированном зачете и т.д.). 

Знания и умения, полученные  обучающимися при освоении учебных предметов 

общеобразовательной подготовки, углубляются и расширяются в процессе изучения 

учебных дисциплин ООП, таких циклов, как – «Общий гуманитарный и социально- 

экономический»,     «Математический     и     общий     естественнонаучный»,     а     так-

же общепрофессиональных  дисциплин  и  профессиональных  модулей  профессио-

нального цикла. 

 

3. Формирование структуры ООП с учетом вариативной части 

 

Размер вариативной части рассчитывался от всего объема, отводимого на про-

грамму, за исключением ГИА. 

На вариативную часть ООП (базовая подготовка) предусмотрено 1296 часов, 

включая часы производственной (преддипломной) практики. 

На общий гуманитарный и социально-экономический цикл из вариативной ча-

сти выделено – 105 часов соответственно на повышение уровня освоения учебных дис-

циплин, а также включены следующие дисциплины: 

ОГСЭ.06  Русский язык и культура речи – 32 часа. 

На математический и общий естественно-научный цикл из вариативной части вы-

делено – 102 часа соответственно на повышение уровня освоения учебных дисциплин, а 

также включены следующие дисциплины: 

ЕН.03  Математика – 66 часов. 

В вариативной части выделено 513 часов - на увеличение общепрофессионально-

го цикла на повышение уровня освоения учебных дисциплин, а также включены следую-

щие дисциплины: 

ОПД.10  Основы финансовой грамотности – 59 часов; 

ОПД.11  Трудоустройство и профессиональная адаптация специалиста – 56 часов; 

ОПД.12 Организация предпринимательской деятельности и бизнес планирование в 

общественном питании – 74 часа; 

ОПД.13 Калькуляция и учет в общественном питании – 64 часа; 

ОПД.14 Метрология, стандартизация и сертификация – 64 часа. 

Для увеличения объема профессионального цикла выделено 576 часа. 

Вариативные часы профессионального цикла распределены по профессиональ-

ным модулям: 

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

ализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента – 112 

часов. 

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

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

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания– 46 часов. 

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

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания – 41 час. 

- ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

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

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-



 

живания – 82 часов. 

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

товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания – 81 час. 

-ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала – 

22 часов. 

-ПМ.07 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служа-

щих– 192 часов. 

При введении дополнительных учебных дисциплин и тем в профессиональные 

модули, их индексация в составе ООП была продолжена. 

Все изменения в ООП по сравнению с примерной ООП отражены и обоснова-

ны в рабочих программах профессиональных модулей и учебных дисциплин и согла-

сованы с работодателями. 

 

4. Формы проведения консультаций 

 

Формы проведения консультаций – групповые, индивидуальные, письменные, 

устные. 

Групповые консультации проводятся при подготовке к экзаменам, накануне прак-

тических занятий и лабораторных работ, по наиболее важным темам, а также в других 

случаях по мере необходимости. 

Время, отводимое на консультации, предусматривается за счет времени, отво-

димого на промежуточную аттестацию. 

Часы консультаций предусмотрены на учебные предметы и дисциплины, про-

фессиональные модули, по которым в учебном плане запланирован курсовой проект 

(работа) за счет времени, предусмотренного на дисциплину (междисциплинарный 

курс, профессиональный модуль), за счет часов вариативной части. 

Форма проведения консультаций (письменная, устная или с использованием ин-

формационных технологий) определяется преподавателем. 

 

5. Формы проведения промежуточной аттестации 

 

Формами промежуточной аттестации, представляющей завершающий этап 

контроля по дисциплине и междисциплинарному курсу (в том числе по предметам об-

щеобразовательного цикла), являются экзамен, дифференцированный зачет и зачет. 

В структуре промежуточной аттестации количество экзаменов в процедурах 

промежуточной аттестации не превышает 8 экзаменов в учебном году. 

При планировании промежуточной аттестации в форме экзамена, определятся 

день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Аттестация по дисциплине, 

проводимая в виде экзамена, выделяется за счет времени, отведенного на промежуточ-

ную аттестацию. 

Аттестация в форме дифференцированного зачета проводится за счет часов, 

отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины, междисциплинарно-

го курса, практики в размере 1-2 академических часов. Количество зачетов, преду-

сматриваемое в процедурах промежуточной аттестации, и не превышает 10 зачетов в 

учебном году. В указанное количество не входят зачеты по физической культуре. 

Допускается, что за каждый реализуемый семестр процедура промежуточной 



 

аттестации может не предусматриваться для всех дисциплин и междисциплинарных 

курсов, практик, профессиональных модулей, установленных в учебном плане обра-

зовательной программы. 

В учебном плане по дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессио-

нальным модулям в качестве промежуточной аттестации планируется проведение эк-

замена, а также в случае, реализации программы планируется подготовка курсового 

проекта (работы), предусмотрены консультации для обучающихся. 

Бюджет времени на промежуточную аттестацию установлен в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело – 180 часов и 

на получение среднего общего образования в пределах ООП (общеобразовательный 

цикл) – 72 часа. 

 

6. Реализация дисциплин учебного плана в форме практической подготов-

ки. 
В соответствии с принципами организации практической подготовки по 

образовательным программам среднего профессионального образования в учеб-

ном плане по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 

– Практическая подготовка представляет собой форму организации об-

разовательной деятельности при освоении образовательной программы (отдель-

ных ее частей) в условиях выполнения обучающимися определенных видов ра-

бот, связанных с будущей профессиональной деятельностью и направленных на 

формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций по 

профилю соответствующей образовательной программы 

–Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-

производственных лабораториях, мастерских, учебных базах практики и иных 

структурных подразделениях образовательной организации, а также в специально  

оборудованных  помещениях (рабочих местах) профильных организаций на ос-

новании договора о практической подготовке обучающихся, заключаемого меж-

ду образовательной организацией и профильной организацией, осуществляющей 

деятельность по профилю соответствующей образовательной программы. 

– Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) 

могут быть оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой атте-

стации, организованных в форме демонстрационного экзамена. 

Практическая подготовка выделена в каждом цикле. 

 
 
 

 

7. Формы проведения государственной итоговой аттестации 

 

По специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело формой ГИА яв-

ляется выпускная квалификационная работа (дипломный проект). Обязательным 

элементом ГИА является демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, 

объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются в програм-

ме ГИА. 

В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетен-

ций выпускников требованиям ФГОС. ГИА должна быть организована как демон-

страция выпускником выполнения одного или нескольких основных видов дея-

тельности по специальности. 

Для ГИА по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разра-

батывается программа ГИА и фонды оценочных средств. 



 

Фонды оценочных средств для проведения ГИА включают типовые зада-

ния для демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание 

процедур и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии 

оценки. 

На подготовку, защиту ВКР и проведение демонстрационного экзамена отводится 

216 час. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1. Условия реализации образовательной программы 
 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять 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 ра-

боты, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими сред-

ствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стан-

дартов. 

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; 

 кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, 

технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудо-

ванием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 

числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточно-

го дидактического материала и др. 

Лаборатории: 

 химии; 

 учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

 учебный кондитерский цех. 

Тренажеры, тренажерные комплексы: 

 Набор гантелей 

 Комплект гирь и штанг. 

Спортивный комплекс    

 Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет; Актовый зал. 
 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практик 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

ОГБПОУ «Новомичуринский многоотраслевой техникум» располагает матери-

ально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной 

и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучаю-

щихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим сани-

тарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий. 

Оснащение лабораторий     

Лаборатория «Учебная кухня ресторана»  

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные; 



 

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф;  

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая;  

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный;  

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);  

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации);  

Набор инструментов для карвинга;  

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной;  

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория 
«Учебный кондитерский цех»   

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации,  

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф    

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 



 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный) Тестоме-

сильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный     

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) Пресс для 

пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки  

Производственный стол с моечной ванной Производственный 

стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

 

 

6.1.1.1. Требования к оснащению баз практик 
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и произ-

водственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной органи-

зации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечиваю-

щих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 

модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпио-

натов по    компетенции «Поварское    дело», «Кондитерское дело, «Хлебопечение» (или их 

аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обес-

печивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятель-

ности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по 

всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных тех-

нологий, материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной про-

граммы 

6.2.1. Библиотечный фонд техникума укомплектован печатными и электронными из-

даниями по каждой дисциплине, профессиональному модулю из расчета одно печатное или 

электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный 

фонд укомплектован печатными и электронными изданиями основной и дополнительной 

учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. 

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



 

смотренные ООП. 

В условиях электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 

25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптиро-

ванными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

6.3.1. Условия организации воспитания 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе эффектив-

ности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания 

и т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, экскурсии и 

др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация ООП обеспечивается руководящими и педагогическими работниками тех-

никума, а также лицами, привлекаемыми к реализации ООП на условиях гражданско- право-

вого договора, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

пр.) (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

           Квалификация педагогических работников техникума должна отвечать ква-

лификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог професси-

онального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального 

образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование 

по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности: 

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

ставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) не реже 

1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт дея-

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



 

области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

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

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

ООП составляет не менее 25 %. 

 

6.5 Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образова-

тельной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения нормативных 

затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам 

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

114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реа-

лизации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавате-

лей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной 

платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу 

и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. 

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

Расчёт норматива затрат по реализации основной профессиональной образовательной 

программы СПО может отличаться в зависимости от требований нормативных актов субъек-

тов РФ, а также применения сетевых форм, образовательных технологий, специальных усло-

вий получения образования обучающимися с ограниченными возможностями здоровья и дру-

гих особенностей организации и осуществления образовательной деятельности. 

 

 

 
 

 


