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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Назначение основной профессиональной образовательной программы 

Настоящая ОПОП-П по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

разработана в соответствии с федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, утвержденным приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09.12.2016 №1565 «Об утверждении Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (далее – ФГОС, ФГОС СПО). 

ОПОП-П определяет объем и содержание среднего профессионального 

образования по  специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ОПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе 

основного общего образования образовательной организацией на основе требований 

Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело и примерной основной образовательной программы 

«Профессионалитет». 

1.2. Нормативные документы 

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

Федерации»; 

– Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1565 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело»; 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 762  

«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности  

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800  

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации  

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России № 885, Министерства просвещения Российской Федерации 

№ 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе  

с «Положением о практической подготовке обучающихся»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 09 марта 

2022 года № 113н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 

2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 декабря 

2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь»; 

- Постановление Правительства РФ от 13 октября 2020 г. № 1681 «О целевом обучении по 

образовательным программам среднего профессионального и высшего образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 14.07.2023 № 534 «Об утверждении Перечня профессий 

рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное 

обучение»; 

- Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования, 

реализация образовательных программ по которым не допускается с применением 

исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий 

(приказ Минпросвещения России от 13.12.2023 N 932); 
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- Постановление Правительства Российской Федерации от 13 октября 2020 г. № 1681  

«О целевом обучении по образовательным программам среднего профессионального  

и высшего образования»; 

- Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 

и Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 882/391  

«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме 

реализации образовательных программ». 

1.3. Перечень сокращений 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ОК – общие компетенции; 

ОП – общепрофессиональный цикл; 

ОУП – общеобразовательные предметы; 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл;  

ЕН – естественно-научный и математический цикл; 

ПА – промежуточная аттестация; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОПОП-П – основная профессиональная образовательная программа 

«Профессионалитет»; 

П– профессиональный цикл; 

ПП- производственная практика;  

ПС – профессиональный стандарт; 

ТФ – трудовая функция; 

УМК – учебно-методический комплект; 

УП – учебная практика; 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования. 
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Раздел 2. Основные характеристики образовательной программы  

Параметр Данные 

Отрасль, для которой разработана 

образовательная программа 

Отрасль Туризм и сфера услуг 

Перечень профессиональных стандартов, 

соответствующих профессиональной 

деятельности выпускников (при наличии) 

Приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 09 марта 2022 года № 113н 

«Об утверждении профессионального стандарта 
«Повар»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н 

«Об утверждении профессионального стандарта 

«Кондитер»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. № 914н 

«Об утверждении профессионального стандарта 33.014 

Пекарь» 

Специализированные допуски для 

прохождения практики, в том числе по охране 

труда и возраст до 18 лет 

Требуются  

Наличие медицинской книжки; прохождение 

обязательных предварительных и периодических 

медицинских осмотров 

Реквизиты ФГОС СПО  Приказ Министерства образования и науки Российской 

Федерации 09.12.2016 №1565 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» 

Квалификация (-и) выпускника  Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

в т.ч. дополнительные квалификации  Официант 4-го разряда, бармен 4-го разряда 

Направленности (при наличии) Нет  

Нормативный срок реализации 

на базе ООО или на базе СОО  

3 года 10 месяцев 

Нормативный объем образовательной 

программы 

на базе ООО или на базе СОО 

5940 на базе СОО 

Согласованный с работодателем срок 

реализации образовательной программы 

3 года 10 месяцев 

Согласованный с работодателем объем 

образовательной программы 

5940  на базе СОО 

Форма обучения очная 

Структура образовательной программы Объем, в ак.ч. в т.ч. в форме практической 

подготовки 

Обязательная часть образовательной 

программы 

4644 1582 

Общеобразовательный учебный цикл 1476 70 

Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 

450 170 

Математический и общий 

естественнонаучный цикл 

180 12 

общепрофессиональный цикл 580 206 

профессиональный цикл 1742 1124 

в т.ч. практика: 

        - учебная 

- производственная 

 

1008 

468 

540 

 

1008 

468 

540 
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Вариативная часть образовательной 

программы 

1296 852 

в т.ч. запрос конкретного работодателя 

кластера и (или) отрасли (не менее 50% 

объема вариативной части образовательной 

программы), включая цифровой 

образовательный модуль: 

836 426 

ОГСЭ.06 История Татарстана 

 

50 4 

ОГСЭ.07 Татарский язык в профессиональной 

деятельности 

70 8 

ОП.10 Основы товароведения 

продовольственных товаров 

54 30 

ОП.11 Основы предпринимательской 

деятельности 

36 10 

ОП.12 Учет и калькуляция в общественном 

питании 

40 10 

ОП.13 Теоретические основы цифровой 

экономики 

36 4 

ПМ.08 Обслуживание гостей организации 

питания, подача блюд и напитко 

550 360 

МДК.08.01 Обслуживание потребителей 

организаций общественного питания 

164 72 

МДК.08.02 Обслуживание потребителей 

за барной стойкой с приготовлением 

смешанных напитков и простых закусок 

164 72 

УП.07 Учебная практика  

ПП.07 Производственная практика 

72 

144 

72 

144 

ПА Промежуточная аттестация 6  

ГИА в форме демонстрационного экзамена + 

защита ВКР (дипломная работа (дипломный 

проект) 

216  

Всего 5940 2434 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область(и) профессиональной деятельности выпускников: 

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

3.2. Профессиональные стандарты 

Перечень профессиональных стандартов, учитываемых при разработке ОПОП-П: 

№ Код и 

Наименование 
ПС 

Реквизиты 

утверждения 

Код и наименование ОТФ Код и наименование ТФ 

1 33.011 Повар Приказ ОТФ А  A/01.3Выполнение 
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Министерства 

труда и 

социальной 

защиты 

Российской 

Федерации от 

09 марта 2022 

года № 113н 

«Об 

утверждении 

профессионал

ьного 

стандарта 

«Повар» 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий под 

руководством повара 

подготовительных работ 

по подготовке рабочего 

места повара 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и продаже 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

B/01.4Подготовка 

инвентаря, оборудования 

и рабочего места повара 

к работе  

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

ОТФ С  

Организация и контроль 

текущей деятельности 

бригады поваров 

C/02.5Организация 

работы бригады поваров 

2 33.010 

Кондитер 

Приказ 

Министерства 

труда и 

социальной 

защиты 

Российской 

Федерации от 

07 сентября 

2015 г. № 

597н «Об 

утверждении 

профессионал

ьного 

стандарта 

«Кондитер» 

ОТФ А  

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

под руководством 

кондитера 

A/01.3 Выполнение 

инструкций и заданий 

кондитера по 

организации рабочего 

места  

A/02.3 Выполнение 

заданий кондитера по 

изготовлению, 

презентации и продаже 

теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

ОТФ В  

Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

разнообразного 

ассортимента 

B/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования 

и рабочего места 

кондитера к работе 

B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

3 33.014 

Пекарь 

Приказ 

Министерства 

труда и 

социальной 

защиты 

Российской 

Федерации от 

01 декабря 

ОТФ А  

Изготовление 

хлебобулочных изделий 

под руководством 

пекаря 

A/01.3 Выполнение 

инструкций и заданий 

пекаря по организации 

рабочего места 

A/02.3 Выполнение 

заданий пекаря по 

изготовлению, продаже 

и презентации 
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2015 г. № 

914н «Об 

утверждении 

профессионал

ьного 

стандарта 

33.014 

Пекарь» 

хлебобулочных изделий 

ОТФ В  

Изготовление, 

презентация и продажа 

хлебобулочных изделий 

B/01.4Составление 

рецептуры 

хлебобулочных изделий

  

B/02.4Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов 

для изготовления 

хлебобулочных изделий

  

B/03.4Формовка 

хлебобулочных изделий

  

B/04.4Выпечка 

хлебобулочных изделий

  

B/05.4Презентация и 

продажа хлебобулочных 

изделий  

4 33.013 

Официант, 

бармен 

Приказ 

Министерства 

труда и 

социальной 

защиты 

Российской 

Федерации от 

09.03.2022 

№115н «Об 

утверждении 

профессионал

ьного 

стандарта 

«Официант, 

бармен» 

ОТФ В  

Обслуживание гостей 

организации питания, 

подача блюд и напитков 

B/01.4 Принятие заказов 

у гостей организации 

питания на блюда и 

напитки 

B/02.4 Обслуживание 

гостей в зале 

организации питания 

B/03.4 Обслуживание 

гостей в баре 

организации питания 

B/04.4 Обслуживание 

мероприятий в 

организациях питания и 

выездных мероприятий 

B/05.4 Проведение 

расчетов с гостями 

организации питания за 

сделанные заказы 

3.3. Осваиваемые виды деятельности 

Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ 

Виды деятельности (общие)  

ВД.01 Организация и ведение 

процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПМ.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ВД.02 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления 

ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 
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и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД.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 

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 

ВД.04 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД.05 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

Виды деятельности по освоению одной или нескольких профессий рабочих, должностей 

служащих  

ВД.07 Освоение профессий 

16675 Повар, 12901 Кондитер 

ПМ.07 Освоение одной или нескольких 

профессий рабочих, должностей служащих 

Виды деятельности по выбору  

ВД.08 Освоение профессий 16399 

Официант,  11176 Бармен 

ПМ.08 Обслуживание гостей организации 

питания, подача блюд и напитков 
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Раздел 4. Требования к результатам освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции  

Код ОК 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения:  

распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте, анализировать и 

выделять её составные части 

определять этапы решения задачи, составлять план действия, реализовывать составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах 

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: 

актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить  

структура плана для решения задач, алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях 

основные источники информации и ресурсы для решения задач и/или проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в профессиональной и смежных сферах 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

Умения: 

определять задачи для поиска информации 

определять необходимые источники информации 
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деятельности планировать процесс поиска 

структурировать получаемую информацию 

выделять наиболее значимое в перечне информации 

оценивать практическую значимость результатов поиска 

оформлять результаты поиска 

Знания: 

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности 

приемы структурирования информации 

формат оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Умения: 

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности 

применять современную научную профессиональную терминологию 

определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования 

Знания: 

содержание актуальной нормативно-правовой документации 

современная научная и профессиональная терминология 

возможные траектории профессионального развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

Умения:  

организовывать работу коллектива и команды 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности 
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руководством, 

клиентами 

Знания: 

психологические основы деятельности коллектива 

психологические особенности личности 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения:  

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном 

языке 

проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: 

особенности социального и культурного контекста 

правила оформления документов и построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения:  

описывать значимость своей специальности 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: 

сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей 

значимость профессиональной деятельности по специальности 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

Умения: 

соблюдать нормы экологической безопасности 

определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по 
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эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

специальности 

Знания: 

правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности 

основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности 

пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: 

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности 

Знания: 

роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека 

основы здорового образа жизни 

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: 

применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач 

использовать современное программное обеспечение 

Знания: 

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

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном  и 

иностранном языках 

Умения: 

понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: 

правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать знания по 

финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

Умения 

выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи 

презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности 

оформлять бизнес-план 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования 

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной 
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4.2. Профессиональные компетенции  

 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование  

компетенции 

Показатели освоения  компетенции 

ВД.1.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности; 

упаковки и хранения  полуфабрикатов 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

сфере деятельности 

презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования 

Знания: 

основы предпринимательской деятельности 

основы финансовой грамотности 

правила разработки бизнес-планов 

порядок выстраивания презентации 

кредитные банковские продукты 
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составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства полуфабрикатов по 

количеству и качеству в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ и требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара; 

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 (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для приготовления полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 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 
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производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов сырья: 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи 

Навыки: 

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 требований безопасности; 

Обеспечения ресурсосбережения 

Умения: 

выполнять и контролировать соответствие технологическим требованиям подготовку экзотических 

и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать 

соответствующие методы обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов различными способами с учетом требований по безопасности 

и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, применение различных методов обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности (ХАССП); 
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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 сырья: 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, 

нерыбного водного сырья, дичи 

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения неиспользованного сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Навыки: 

выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента оценивать качество и соответствие технологическим 

требованиям приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно 

заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с ножом при нарезке, измельчении вручную 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 
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выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, применять техники 

шпигования, фарширования, формования, панирования, различными способами полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать на 

вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товарного соседства скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования (комплектования) полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения) 

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 полуфабрикатов сложного ассортимента из 

различных видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки на вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

Навыки: 

выполнения разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

учетом  

 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и презентации результатов проработки. 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; выбирать форму, текстуру п/ф с учетом 

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом особенностей заказа, кондиции сырья, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 

формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; представлять результат 

проработки (полуфабрикат, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры и презентации 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их обработки, подготовки, 

хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием 

жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 
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современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ВД.2. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;  

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 
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объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (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 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
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виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве и осуществлять 

выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав супов сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 
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определять степень готовности, доводить до вкуса и оценивать качество органолептическим 

способом супов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость супов; 

вести учет 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 потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

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, заменой сырья и 

продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных супов сложного ассортимента; 

правила минимизации потерь питательных веществ, массы продукта при термической обработке, 

определения степени готовности, доведения до вкуса, оценки качества органолептическим способом 
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супов сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов,  

охлаждение, замораживание, размораживание отдельных полуфабрикатов для супов, готовых супов 

для организации хранения 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно е 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, выполнения непродолжительного хранения горячих соусов сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации соусов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
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определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом соусов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода соусов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 
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варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для соусов, готовых соусов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления соусов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных соусов;  

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

Навыки: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
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реализации горячих 

блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

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

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 
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предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос; 

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий, варианты подбора пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 
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правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок с учетом требований к 

безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

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

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 
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в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 

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

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом 

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

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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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, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

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

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
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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 упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

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

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

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

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

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

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: горячих блюд из рыбы, нерыбного 

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

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с   учетом потребностей 
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различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

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

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
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методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

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

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
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контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

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

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

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 
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процессы приготовления, творческого оформления и подготовке к презентации и реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 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 приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

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

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из мяса, 

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

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

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

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 
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виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика;  

требования к безопасности хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения разработки, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведениярасчетов с потребителем 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 
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особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры;  

представлять результат проработки (готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 



39 
 

ВД 3. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 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 продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;  

распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 
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демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 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 требования 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов;  

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

качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций;  

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение. 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно е 

хранение холодных 

Навыки: 

выполнения приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
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соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

выполнять и контролировать приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве, осуществлять 

выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных 

соусов, заправок;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 
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способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, заправок;  

организовывать хранение сложных холодных соусов, заправок с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос; 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных соусов, заправок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства, алкогольных 

напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 
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современные, инновационные методы приготовления холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 3.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав салатов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 
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заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом 

салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных салатов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 
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выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформление и подготовки к презентации и реализации 

салатов сложного 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, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 
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требования к безопасности хранения салатов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных салатов; правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные закуски сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 
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безопасности готовой продукции 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных канапе, 

холодных закусок; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холодных закусок с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода канапе, 

холодных закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
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характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для канапе, холодных закусок, 

готовых канапе, холодных закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных канапе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 3.5. Осуществлять Навыки: 
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приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

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

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом 
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холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; контролировать температуру подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного 
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водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 3.6. Осуществлять Навыки: 
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приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

выполнения приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

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

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

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

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом 
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холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания;  

контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

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 потребителей, видов и форм обслуживания ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 
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пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

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

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для холодных блюд из мяса, 

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

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

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

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
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дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Навыки: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации 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 учетом 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, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результаты 

определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры и представлять результат 
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проработки руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ВД 4. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ПК 4.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления холодных и 

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

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения 

Знания: 

процессы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 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 требования 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
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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. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

холодных десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных 

десертов сложного  

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной десертов; 
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контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные десерты сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса холодные десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных 

десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных десертов с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

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

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 
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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 десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных десертов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных полуфабрикатов промышленного производства 

и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, сладких соусов к 

ним, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов 

теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холодных десертов сложного ассортимента для 

подачи; 
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виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ассортимента; требования к безопасности 

хранения холодных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас в т.ч. на иностранном языке; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя;  

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

горячих десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих 

десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 
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использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости,  

региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие десерты; 

оценивать качество органолептическим способом 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих 

десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих десертов; 

организовывать хранение сложных горячих десертов с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

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

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе. 
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Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 

десертов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, сладких соусов к 

ним, напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десертов, напитков сложного ассортимента; 
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температура подачи горячих десертов сложного ассортимента; требования к безопасности хранения 

горячих десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десертов сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

холодных напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных 

напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные напитки сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 
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безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса холодные напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных напитков; 

организовывать хранение сложных холодных напитков с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

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

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
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правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов, напитков;  

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холодных напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ассортимента; требования к безопасности 

хранения холодных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напитков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 4.5. Навыки: 
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Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих напитков 

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

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

горячих напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

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, 
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отбраковывать недоброкачественные напитки; охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих напитков сложного ассортимента организовывать, 

контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих напитков;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих напитков; 

организовывать хранение сложных горячих напитков с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

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

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

процессы и требования к подготовке рабочих мест, оборудования, сырья, материалов ассортимент, 

рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных 

напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 
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использования 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих напитков сложного ассортимента для 

подачи; виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ассортимента; требования к безопасности хранения 

горячих напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих напитков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

Навыки: 

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 результатов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию и презентации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 
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и форм обслуживания соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных и горячих десертов, напитков 

по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холодные и горячие десерты, напитков, разработанную 

документацию) руководству 

проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

процессы 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; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода холодных и горячих десертов, 

напитков; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее 
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результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, напитков 

ВД. 5. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие ресурсов; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по количеству и качеству) для 

производства хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределить задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного 

инвентаря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте кондитера, 

пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и  
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регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 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, качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения качества и безопасности 

кондитерской продукции собственного производства и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных 
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кондитерских изделий 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Навыки: 

выполнения приготовления и хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов, приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы 

приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 
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требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделочных полуфабрикатов с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

процессы приготовления, хранения и презентации отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, 

назначение отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов; 

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

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и использованию 
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приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей  

, видов и форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных    свойств используемых продуктов и кондитерских    полуфабрикатов 
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промышленного производства, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба;  

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

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

формования хлебобулочных изделий и праздничного хлеба вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента при 

их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично упаковывать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
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поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента 

ПК 5.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления, подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
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творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 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 технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа; 
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контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

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

формования мучных кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
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Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического 

питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования и упаковывания 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и тортов 

сложного 

Навыки: 

выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

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

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
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ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 
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определять степень готовности мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

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

формования мучных кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к реализации пирожных и тортов 

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

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического 

питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления мучных кондитерских изделий 
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сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей 

Навыки: 

выполнения разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

ведения расчетов, оформления результатов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных, с учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с 

учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 
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проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости 

ВД.6. 

Организация и 

контроль 

ПК 6.1. 

Осуществлять 

разработку 

Навыки: 

выполнения разработки различных видов меню, ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа организации питания, его технического 

оснащения, мастерства персонала, единой композиции, оптимального соотношения блюд в меню, 

типа кухни, сезона и концепции ресторана, числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кондитерской продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с руководством, потребителем в целях 

презентации новых блюд меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать помощь в 

выборе блюд напитков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, напитки, и использовать 

различные способы оптимизации меню 

Знания:  

ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, напитков различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной деятельности в области ассортиментной 

политики; 
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классификация организаций питания; стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформления ресторанного меню; сезонность кухни и ресторанного 

меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, классические варианты и актуальные 

закономерности сочетаемости блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, 

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

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной и кондитерской продукции, напитков в 

организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного программного обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и кондитерской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке; 

системы показателей и нормативы качества обслуживания различных категорий потребителей услуг 

питания 

ПК 6.2. 

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

Навыки: 

выполнения текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

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; 
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персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 

знать виды организационных требований и их влияние на текущее планирование работы 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы бригады/команды; методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы бригады/команды; способы получения информации о 

работе бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего 

времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, эффективного общения в 

бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников системы и формы оплаты труда, виды 

стимулирующих и компенсационных выплат 

ПК 6.3. Навыки: 

выполнения организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 
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Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

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 ресурсного обеспечения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету товарных запасов, их получению и 

расходу в процессе деятельности; 

определять потребность для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в процессе 

хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов; составлять акты списания (потерь 

при хранении) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила складирования ресурсного обеспечения в 

организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при и хранении; сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (микробиологические, физические, химические и 

прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в области безопасности хранения пищевых 

продуктов и ответственности за хранение продуктов и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и морозильного оборудования и требования к 

обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых продуктов на предприятиях питания; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; порядок списания продуктов (потерь при 
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хранении); 

современные тенденции в области обеспечения сохранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Навыки: 

организации и контроля текущей деятельности подчиненного персонала; 

планирования текущей деятельности подчиненного персонала (определять объекты контроля, 

периодичность и формы контроля); 

Умения: 

выполнять и контролировать организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала; 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кулинарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и кондитерской продукции, определять 

критические точки контроля качества и безопасности продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать работу подчиненного персонала 

Знания: 

формы и методы организации и контроля текущей деятельности подчиненного персонала; 

особенности деятельности организаций питания различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, положения, инструкции по пожарной безопасности, технике 

безопасности, охране труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ресторана; правила, нормативы учета рабочего времени 

персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 
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реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного контроля; основные производственные показатели 

подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; формы документов, порядок их 

заполнения; 

контрольные точки процессов производства, обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, процессы приготовления продукции и напитков 

собственного производства; 

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей 

и других категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского дела 

на рабочем месте 

Навыки: 

выполнения и контроля инструктирования и обучения поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

поварского и кондитерского дела на рабочем месте 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчиненного персонала, определять потребность в 

обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с политикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов организации питания, ответственность за 

качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демонстрацией приемов, методов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции в 

соответствии с инструкциями, регламентами, приемов безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов 
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Знания: 

знать виды, формы и методы мотивации персонала (работников); 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на рабочем месте; виды инструктажей, их 

назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в профессиональном развитии и непрерывном 

повышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения персонала; методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, масстер­классов, тематических инструктажей, дегустаций блюд; 

 

законодательные и нормативные документы в области дополнительного профессионального 

образования и обучения, защиты прав потребителей и предоставления качественных услуг питания; 

 

современные тенденции в области обучения персонала на рабочем месте и оценки результатов 

обучения 

ВД.7 

Выполнение 

работ по одной 

или нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

(16675 повар, 

12901 кондитер) 

ПК 7.1 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

кулинарных блюд, 

закусок в 

соответствии с 

Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные 

ножи распознавать недоброкачественные продукты 

Знания: 
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инструкциями и 

регламентами. 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены 

в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления опасными факторами 

(системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними 

ПК 7.2 Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий. 

Навыки: обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Умения: 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

блюд, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, холодных блюд, 

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

напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

ПК 7.3Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

супов, отваров 

разнообразного 

ассортимента. 

Навыки: 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика 

приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 
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продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

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

десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, холодных блюд, 

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

напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ПК 7.4 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов 

разнообразного 

ассортимента. 

Навыки: 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика 

приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

приготовления, творческого оформления холодных соусов, заправок, салатов, бутербродов, канапе, 

холодных закусок, холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

Умения: 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

блюд, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ 
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выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

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

десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, холодных блюд, 

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

напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ПК. 7.5 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров 

разнообразного 

ассортимента. 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

приготовления, творческого оформления холодных соусов, заправок, салатов, бутербродов, канапе, 

холодных закусок, холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

своевременно оформлять заявку на склад                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

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

десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 
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приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, холодных блюд, 

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

напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ПК 7.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных блюд и 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления холодных соусов, заправок, салатов, бутербродов, канапе, 

холодных закусок, холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

Умения: 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями 

своевременно оформлять заявку на склад                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

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

десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, холодных блюд, 

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

напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 



96 
 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ПК 7.7 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления холодных сладких блюд, десертов, горячих сладких блюд, 

десертов, холодных и горячих напитков кролика разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных 

Умения: 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

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

десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

своевременно оформлять заявку на склад                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, холодных блюд, 

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

напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

ПК 7.8. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

Навыки: 

приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

изготовления, творческого оформления хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских 

изделий, пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

ведения расчетов с потребителями. 

Умения: 
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хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи 

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

десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, холодных блюд, 

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

напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

ВД.8 

Выполнение 

вида 

деятельности по 

профессиям 

рабочих 

«Официант», 

«Бармен» 

 

ПК 8.1 Обслуживать 

потребителей 

организаций 

общественного 

питания, буфетов и 

баров 

Навыки: 

приема, оформления и уточнения заказа гостей организации питания, буфетов, баров; 

рекомендации гостям организации питания по выбору блюд и напитков; 

передачи заказа гостей организации питания на кухню и в бар организации питания; 

досервировки стола в соответствие с заказом гостей организации питания; 

подачи блюд и напитков гостям организации питания, буфета, бара; 

презентации блюд и напитков 

Умения: 

выяснять пожелания и потребности гостя относительно заказа блюд и напитков; 

консультировать потребителей по выбору напитков, их сочетаемости с блюдами; 

пользоваться автоматизированными программами и мобильными терминалами при приеме заказа на 

блюда и напитки; 

подавать меню, карту вин, барную и коктейльную карту в соответствии с ресторанным этикетом 

обслуживания гостей; 

подавать блюда и напитки с подносов, сервировочных тележек и подсобных столиков; 

производить операции по подготовке блюда и напитков к презентации в присутствии гостей. 
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Знания: 

характеристику блюд и напитков, включенных в меню; 

характеристику блюд и напитков, включенных в меню; 

правила создания и редактирования заказа в специализированных программах по приему и 

оформлению заказов; 

правила культуры обслуживания, протокола и этикета обслуживания гостей организации питания; 

правила и очередность подачи блюд и напитков, требования к качеству, температуре подачи блюд и 

напитков; 

способы подготовки блюд и напитков к презентации. 

ПК 8.2  Обслуживать 

гостей в зале 

организации питания 

Навыки: 

подачи блюд и напитков гостям организации питания; 

подготовки и использования посуды и инвентаря в соответствии с правилами и нормами этикета; 

замены использованной посуды, приборов и столового белья 

Умения: 

проверять качество и соответствие оформления блюд и напитков установленным требованиям 

внутренних стандартов к качеству и оформлению блюд и напитков; 

досервировывать, пересервировывать стол в соответствии с заказанными блюдами и 

последовательностью подачи блюд и напитков; 

подавать блюда и напитки с подносов, сервировочных тележек и подсобных столиков; 

презентовать гостям блюда и напитки при подаче; 

производить операции по подготовке блюда и напитков к презентации в присутствии гостей; 

порционировать и доводить до готовности блюда в присутствии потребителей 

Знания: 

правила и очередность подачи блюд и напитков; 

требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков; 

правила порционирования и подготовки блюд и напитков к презентации в присутствии гостей; 

правила выбора столовой посуды, чайной и кофейной посуды, приборов, ресторанных аксессуаров, 

инвентаря; 

правила и техника подачи блюд и напитков; 
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правила и техника замены использованной столовой посуды и столовых приборов; 

методы разрешения конфликтных ситуаций 

ПК 8.3 Изготавливать 

смешанные напитки, 

различными 

методами 

Навыки: 

приема, оформления и уточнение заказа на напитки и барную продукцию организации питания; 

приготовления и подачи алкогольных, безалкогольных коктейлей и напитков; 

приготовления и подачи чая, кофе; 

оформления витрины и барной стойки; 

осуществления сканирования акцизных марок посредством 2D-сканера и списание алкогольной 

продукции; 

соблюдения стандартов облуживания. 

Умения: 

предложения потребителям организации питания меню, карты вин, аперитива и других напитков; 

готовить, оформлять и подавать алкогольные и безалкогольные коктейли и напитки 

готовить, оформлять и подавать различные виды чая и кофе 

оформлять витрину с соблюдением маркетинга 

осуществлять проверку наличия маркировки алкогольной продукции, а также наличия 

сопроводительной документации; 

разрешать конфликтные ситуации 

Знания: 

ассортимент бара, сочетаемость напитков и блюд; 

классификацию алкогольных и безалкогольных напитков; 

классификацию чая по степени ферментации, методы заваривания чая, классификацию кофе по 

видам и степени обжарки; 

правила и технику приготовления и подачи чая, кофе; 

виды и классификации баров, планировочные решения баров; 

нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций 

питания; 

методы разрешения конфликтных ситуаций. 
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ПК 8.4 Обслуживать 

различные виды 

мероприятий 

Навыки: 

подготовки зала и инвентаря для обслуживания мероприятий в организациях питания; 

подготовки помещения и инвентаря для обслуживания гостей на выездных мероприятиях; 

сервировки столов с учетом вида мероприятия; 

подачи блюд и напитков гостям на мероприятиях в организациях питания и выездных мероприятиях 

Умения: 

встречать, принимать гостей на мероприятиях в организациях питания и выездных мероприятиях; 

соблюдать время, последовательность и синхронность подачи блюд и напитков при обслуживании 

гостей мероприятия; 

использовать различные стили обслуживания гостей, соответствующие виду мероприятия; 

выдерживать температуру подачи блюд и напитков при обслуживании гостей на мероприятиях; 

сервировать, досервировывать, пересервировывать столы в соответствии с заказанными блюдами, 

напитками и последовательностью их подачи 

Знания: 

виды мероприятий в организациях питания и стили их обслуживания; 

порядок и правила обслуживания гостей на мероприятиях; 

правила подготовки к проведению мероприятий в организациях питания и на выездном 

обслуживании; 

требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания 

ПК 8.5 Производить 

расчет с 

потребителем, 

используя различные 

формы расчета 

Навыки: 

составления документации, отчетов посредством специализированных программ 

Умения: 

пользоваться автоматизированными программами и мобильными терминалами при приеме заказа и 

оплате 

Знания: 

правила ведения учетно-отчетной и кассовой документации бара 

 

4.3. Матрица компетенций выпускника 
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4.3.1. Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО, видам деятельности по запросу работодателя видам 

профессиональной деятельности по профессиональным стандартам, квалификационным справочникам с учетом отраслевой специфики 

Часть ОПОП-П 

обязательная 

/вариативная  

Наименование вида 

деятельности 

Код и наименование 

профессиональной 

компетенции 

Код 

профессионального 

стандарта 

Код и 

наименование 

обобщенной 

трудовой функции  

Код и наименование 

трудовой функции 

Обязательная ВД 01Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПК 1.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФA/01.3Выполнени

е подготовительных 

работ по подготовке 

рабочего места 

повара 

 

B/01.4Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

повара к работе  

 

 

ПК 1.2 Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи. 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 
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кулинарных 

изделий 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 1.4. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов 
с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 
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изделий напитков и 

кулинарных изделий 

ВД 02 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.1 Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФA/01.3Выполнени

е подготовительных 

работ по подготовке 

рабочего места 

повара 

 

B/01.4Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

повара к работе  

 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.3. Осуществлять 33.011 ОТФ А  ТФ  



104 
 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 
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подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 
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домашней птицы, дичи и 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 
региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ВД 03 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

ТФA/01.3Выполнени

е подготовительных 

работ по подготовке 

рабочего места 

повара 

 

B/01.4Подготовка 

инвентаря, 
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ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

оборудования и 

рабочего места 

повара к работе  

 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 
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блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 
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изделий напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 
региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 
видов и форм 

обслуживания. 

33.011 ОТФ А  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ  

ТФ 

A/02.3Выполнение 

заданий повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 

B/02.4Приготовление, 

оформление и 

презентация блюд, 

напитков и 

кулинарных изделий 
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ВД 04 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления 
и подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 
сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 
регламентами 

33.010 ОТФ А  

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции под 

руководством 

кондитера 

ОТФ В  

Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

A/01.3 Выполнение 

инструкций и заданий 

кондитера по 

организации рабочего 

места  

 

 

 

 

 

B/01.4 Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

кондитера к работе 

 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 

холодных десертов 

сложного ассортимента с 
учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.010 ОТФ А  

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции под 

руководством 

кондитера 

ОТФ В  

Изготовление теста, 

отделочных 

A/02.3 Выполнение 

заданий кондитера по 

изготовлению, 

презентации и 

продаже теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

 

B/02.4 Изготовление, 
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полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 
творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих десертов 

сложного ассортимента с 
учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания 

33.010 ОТФ А  

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции под 

руководством 

кондитера 

ОТФ В  

Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

A/02.3 Выполнение 

заданий кондитера по 

изготовлению, 

презентации и 

продаже теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

 

B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

33.010 ОТФ А  

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

A/02.3 Выполнение 

заданий кондитера по 

изготовлению, 
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подготовку к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента с 
учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции под 

руководством 

кондитера 

ОТФ В  

Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

презентации и 

продаже теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

 

B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, 
творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 
сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видови 
форм обслуживания 

33.010 ОТФ А  

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции под 

руководством 

кондитера 

ОТФ В  

Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

A/02.3 Выполнение 

заданий кондитера по 

изготовлению, 

презентации и 

продаже теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

 

B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 
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кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

шоколадной 

продукции 

ПК 4.6. Осуществлять 
разработку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 
авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 
категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

33.010 ОТФ А  

Изготовление теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции под 

руководством 

кондитера 

ОТФ В  

Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

A/02.3 Выполнение 

заданий кондитера по 

изготовлению, 

презентации и 

продаже теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

 

B/02.4 Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

ВД 05 Организация и 

ведение процессов 
приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
сложного ассортимента с 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 
хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

33.014 ОТФ А  

Изготовление 

хлебобулочных 

изделий под 

руководством 

пекаря 

A/01.3 Выполнение 

инструкций и заданий 

пекаря по 

организации рабочего 

места 

A/02.3 Выполнение 

заданий пекаря по 



114 
 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 
инструкциями и 

регламентами 

изготовлению, 

продаже и 

презентации 

хлебобулочных 

изделий 

ПК 5.2. Осуществлять 
приготовление, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

33.014 ОТФ В  

Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

B/01.4Составление 

рецептуры 

хлебобулочных 

изделий  

B/02.4Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов 

для изготовления 

хлебобулочных 

изделий  

B/04.4Выпечка 

хлебобулочных 

изделий  

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 
подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 
сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.014 ОТФ В  

Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

B/01.4Составление 

рецептуры 

хлебобулочных 

изделий  

B/02.4Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов 

для изготовления 

хлебобулочных 

изделий  

B/03.4Формовка 

хлебобулочных 

изделий  

B/04.4Выпечка 

хлебобулочных 

изделий  
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B/05.4Презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий  

ПК 5.4. Осуществлять 
приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 
мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 
категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

33.014 ОТФ В  

Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

B/01.4Составление 

рецептуры 

хлебобулочных 

изделий  

B/02.4Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов 

для изготовления 

хлебобулочных 

изделий  

B/03.4Формовка 

хлебобулочных 

изделий  

B/04.4Выпечка 

хлебобулочных 

изделий  

B/05.4Презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий  

ПК 5.5. Осуществлять 
приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 
пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.014 ОТФ В  

Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

B/01.4Составление 

рецептуры 

хлебобулочных 

изделий  

B/02.4Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов 

для изготовления 

хлебобулочных 

изделий  
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B/03.4Формовка 

хлебобулочных 

изделий  

B/04.4Выпечка 

хлебобулочных 

изделий  

B/05.4Презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий  

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 
рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 
региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

33.014 ОТФ В  

Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

B/01.4Составление 

рецептуры 

хлебобулочных 

изделий  

B/02.4Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов 

для изготовления 

хлебобулочных 

изделий  

B/03.4Формовка 

хлебобулочных 

изделий  

B/04.4Выпечка 

хлебобулочных 

изделий  

B/05.4Презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий  
ВД 06 Организация и 

контроль текущей 

деятельности подчиненного 
персонала 

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку ассортимента 
кулинарной и 

кондитерской продукции, 

33.014 ОТФ В  

Изготовление, 

презентация и 

продажа 

B/01.4Составление 

рецептуры 

хлебобулочных 

изделий  
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различных видов меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания 

хлебобулочных 

изделий 

B/02.4Подбор и 

подготовка сырья и 

исходных материалов 

для изготовления 

хлебобулочных 

изделий  

ПК 6.2. Осуществлять 

текущее планирование, 
координацию 

деятельности 

подчиненного персонала 

с учетом взаимодействия 
с другими 

подразделениями 

33.011 ОТФ С  

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

бригады поваров 

C/02.5Организация 

работы бригады 

поваров 

ПК 6.3. Организовывать 
ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного персонала 

33.011 ОТФ С  

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

бригады поваров 

C/02.5Организация 

работы бригады 

поваров 

ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 
подчиненного персонала 

33.011 ОТФ С  

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

бригады поваров 

C/02.5Организация 

работы бригады 

поваров 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, 
обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 
работников кухни на 

рабочем месте. 

 

33.011 ОТФ С  

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

бригады поваров 

C/02.5Организация 

работы бригады 

поваров 
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ВД по запросу 

работодателя 

ВД.08  Выполнение вида 

деятельности по 

профессиям рабочих 

«Официант»,  «Бармен» 

 

ПК 8.1  Обслуживать 

потребителей 
организаций 

общественного питания, 

буфетов и баров 
 

33.013 

Официант, бармен 

ОТФ В 
Обслуживание гостей 

организации питания, 

подача блюд и 

напитков 

ТФ B/01.4 Принятие 

заказов у гостей 

организации питания 

на блюда и напитки 

ПК 8.2  Обслуживать 

гостей в зале организации 

питания 

33.013 

 

ОТФ В 
Обслуживание гостей 

организации питания, 

подача блюд и 

напитков 

ТФ В/02.4 

Обслуживание гостей 

в зале организации 

питания 

ПК 8.3 Изготавливать 

смешанные напитки, 

различными методами 

33.013 

 

ОТФ В 
Обслуживание гостей 

организации питания, 

подача блюд и 

напитков 

ТФ В/03.4 

Обслуживание гостей 

в баре организации 

питания 

ПК 8.4 Обслуживать 

различные виды 

мероприятий 

33.013 

 

ОТФ В 
Обслуживание гостей 

организации питания, 

подача блюд и 

напитков 

ТФ В/04.4 

Обслуживание 

мероприятий в 

организации питания 

и выездных 

мероприятий 

ПК 8.5 Производить 

расчет с потребителем, 

используя различные 

формы расчета 

33.013 

 

ОТФ В 
Обслуживание гостей 

организации питания, 

подача блюд и 

напитков 

ТФ В/05.4 

Проведение расчетов 

с гостями 

организации питания 

за сделанные заказы 

 

 

 

4.3.2. Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП-П по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 
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Раздел 5. Структура и содержание образовательной программы 

5.1. Учебный план  

Индекс Наименование 
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Объем образовательной 

программы в академических 

часах 

  

Объем образовательной программы, 

распределённой по курсам и семестрам 
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1 курс 2 курс 3 курс 4курс 

1
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2
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3
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тр
 

4
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ем
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тр
 

5
 с
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6
 с
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ес

тр
 

7
 с

ем
ес

тр
 

8
 с

ем
ес

тр
 

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

ОУП. 00 Общеобразовательные предметы 1476 888 70 354 478   18 888  276 274 178 110     
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ОУП.01 

 
Русский язык экз 72 4 32 32   6 72  66        

ОУП.02 

 
Литература экз 108 4 40 60   6 108   102       

ОУП.03 

 
История экз 136 4 68 60   6 136  130        

ОУП.04 

 
Обществознание ДЗ 72 4 48 24    72    72      

ОУП.05 

 
География ДЗ 72 4 36 36    72    72      

ОУП.06 

 
Иностранный язык ДЗ 112 4 4 108    112  46 66       

ОУП.07 

 
Физическая культура             ДЗ 72 4 4 68    72  34 38       

ОУП.08 

 
Основы безопасности 

жизнедеятельности 

ДЗ 68 6 44 24    68   68       

ОУП.09 

 
Физика ДЗ 72 4 36 36    72     72     

ОУП.10 Биология ДЗ 72 4 42 30    72    34 38     
 Индивидуальный проект ДЗ 32     32  32          

ПД  Профессиональные 

дисциплины 

 520 24 243 253   18 520  206 296       

ОУП.11 Математика  ДЗ,эк

з 

232 8 112 112   6 232  104 122       

ОУП.12 Информатика  ДЗ,эк

з 

144 8 44 92   6 144  51 87       

ОУП.13 Химия ДЗ,эк

з 

144 8 87 49   6 144  51 87       

ПОО Предлагаемые ОО  68 4 20 48    68  34 34       
ПОО.001 Родная литература ДЗ 68 4 20 48    68  34 34       
ПП Профессиональная подготовка                   
ОГСЭ Общий гуманитарный и 

социально-экономический 

учебный цикл 

                  

ОГСЭ.01 Основы философии ДЗ 36 2 24 10  2  36        34  
ОГСЭ.02 История ДЗ 36 2 24 10  2  36    34      
ОГСЭ.03 Психология общения ДЗ 54 4 38 14  2  54       52   
ОГСЭ.04 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

Зач,Д

З 

164 158 2 158  4  164    32 30 34 32 22 10 
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ОГСЭ.05 Физическая культура Зач,Д

З 

160 4 4 156    160    18 36 34 34 22 16 

ОГСЭ.06 История Татарстана ДР 50 4 28 20  2   50    48     
ОГСЭ.07 Татарский язык ДР 70 8 10 58  2   70       68  

ЕН Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл 
                  

ЕН.01 Химия ДЗ 144 8 106 36  2  144     42 100    
ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 

ДР 36 4 20 14  2  36         34 

ОП Общепрофессиональный 

цикл 

       18           

ОП.01 Микробиология, физиологии 

питания, санитария и гигиена 

ДЗ 64 30 32 30  2  64  34 28       

ОП.02 
Организация хранения и 

контроль запасов и сырья 

Экз 96 
32 54 32  2 6 

96      30 58   

ОП.03 Техническое оснащение 

организаций питания 

ДЗ 64 
22 40 22  2  

64   62       

ОП.04 Организация обслуживания Экз 64 
24 30 24  2 6 

64    30 26     

ОП.05 Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга 

ДЗ 
56 4 32 22  2  

56      34 20   

ОП.06 Правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

ДЗ 

36 14 20 14  2  

36         34 

ОП.07 Информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

Экз 

96 66 20 66  2 6 

96         88 

ОП.08 Охрана труда ДЗ 
36 8 18 16  2  

36    34      

ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельности 

ДЗ 
68 6 30 36  2  

68       66   

ОП.10 Основы товароведения 

продовольственных товаров 

ДЗ 
54 30 22 30  2  

 54 34 18       

ОП.11 Основы предпринимательской 

деятельности 

ДР 
36 10 20 14  2  

 36        34 

ОП.12 Учет и калькуляция в 

общественном питании 

ДР 
40 10 18 20  2  

 40       38  
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ОП.13 Теоретические основы 

цифровой экономики 

ДР 
36 4 24 10  2  

 36    34     

П.00 Профессиональный цикл                   

ПМ.01 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 232 178 42 34     6 6 232     226     

МДК.01.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

ДЗ 36 14 20 14  2  36     34     

МДК.01.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

ДЗ 46 20 22 20  4  46     42     

УП.01 Учебная практика ДЗ 72 72      72     72     

ПП.01 Производственная практика ДЗ 72 72      72     72     

ПА Промежуточная аттестация Экз 6      6 6     6     

ПМ.02 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 344 268 58 52  4 6 344      334    

МДК.02.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

ДЗ 36 14 20 14  2  36      34    

МДК.02.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

Экз 86 38 38 38  2 6 86      78    
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изделий, закусок сложного 

ассортимента 

УП.02 Учебная практика ДЗ 72 72      72      72    

ПП.02 Производственная практика ДЗ 144 144      144      144    

ПА Промежуточная аттестация  6       6      6    

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 

 242 184 46 40  6 6 242       236   

МДК.03.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

ДЗ 36 14 20 14  2  36       34   

МДК.03.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

ДЗ 56 226 26 26  4  56       52   

УП.03 Учебная практика ДЗ 72 72      72       72   

ПП.03 Производственная практика ДЗ 72 72      72       72   

ПА Промежуточная аттестация Экз 6      6 6       6   

ПМ.04 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

 242 180 44 36  4 12 242        232  
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обслуживания 

МДК.04.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

ДЗ 36 14 20 14  2  36        34  

МДК.04.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

Экз 56 22 24 22  2 6 56        48  

УП.04 Учебная практика ДЗ 72 72      72        72  

ПП.04 Производственная практика ДЗ 72 72      72        72  

ПА Промежуточная аттестация Экз 6      6 6        6  

ПМ.05 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 252 186 52 42    252        40 204 

МДК.05.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

Дз 36 14 18 14  4  36        16 16 

МДК.05.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

ДЗ 66 28 34 28  4  66        24 38 

УП.05 Учебная практика ДЗ 72 72      72         72 

ПП.05 Производственная практика ДЗ 72 72      72         72 

ПА Промежуточная аттестация Экз 6       6         6 
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ПМ.06 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 210 128 46 20 20 2 12 210         202 

МДК.06.01 

Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала 

Экз 96 20 46 20 20 2 6 96         88 

УП.06 Учебная практика ДЗ 36 36      96         36 

ПП.06 Производственная практика ДЗ 72 72      72         72 

ПА Промежуточная аттестация Экз 6      6 6         6 

ПМ.07 

Освоение одной или 

нескольких профессий 

рабочих, должностей 

служащих 

 680 428 222 212  8 18 220 460   276 278     

МДК.07.01 

Технология приготовления 

широкого ассортимента 

простых и основных блюд 

Экз 308 144 152 144  4 6 92 216   130 134     

МДК.07.02 

Технология приготовления 

простых хлебобулочных, 

мучных и кондитерских 

изделий 

Экз 150 68 70 68  4 6 50 100   74 66     

УП.07 Учебная практика ДЗ 144 144      36 108   72      

ПП.07 Производственная практика ДЗ 72 72      36 36    72     

ПА Промежуточная аттестация Экз 6      6 6     6     

1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 

ПМ.08 

Обслуживание гостей 

организации питания, 

подача блюд и напитков 

 550 360 160 144  8 18  550      370 128  

МДК.08.01 

Обслуживание потребителей 

организаций общественного 

питания 

Экз 164 72 80 72  4 6  164      122 50  

МДК.08.02 

Обслуживание потребителей 

за барной стойкой с 

приготовлением смешанных 

напитков и простых закусок 

ДЗ, 

Экз 
164 72 80 72  4 6  164      104 36  

УП.08 Учебная практика ДЗ 72 72       72      36 36  

ПП.08 Производственная практика ДЗ 144 144       144      108   

ПА Промежуточная аттестация Экз 6      6  6       6  
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5.2. Обоснование распределения вариативной части образовательной программы 

№ 

п/п 

Код и наименование учебной 

дисциплины/профессионального модуля 

Количество 

часов 

Категория 
1. ПОП-П/работодатель 

2. ЦОМ/проект 

Обоснование 

1 ОГСЭ.06 История Татарстана 50 ПОП-П/работодатель В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине История 

Татарстана 

уметь: 

Ориентироваться в современной экономической, 

политической и культурной ситуации в Республики 

Татарстан; 

Выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, 

мировых социально- экономических, политических и 

культурных проблем.   

знать: 

      Основные направления развития Республики 

Татарстан; 

      Сущность и причины локальных, региональных, 

межгосударственных конфликтов в конце XX- начале 

XXI в; 

      Основные процессы (интеграционные, 

поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического развития 

Республики Татарстан; 

      О роли науки, культуры и религии в сохранении и 

укреплении национальных и государственных 

традиций; 

ГИА.00 
Государственная итоговая 

аттестация 
 216                 

Итого:  5940 2434 1903 2171 20 122 144 4644 1296         
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      Содержание и назначение важнейших правовых и 

законодательных актов мирового и регионального 

значения. 

2 ОГСЭ.07 Татарский язык 70 ПОП-П/работодатель В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине Татарский язык 

уметь: 

Произносить звуки татарского языка 

Практически применять усвоенный лексический 

материал: составлять диалоги, монологи, 

предложения 

Работать с русско-татарским и татарско-русским 

словарями 

Рассказать о своем учебном заведении 

Рассказать о своей будущей профессии 

знать: 

Татарский алфавит,особенности произношения 

гласных и согласных звуков 

Закон сингармонизма 

Части речи и их морфологические особенности 

Языковую политику в Республике Татарстан 

Лексический минимум по пройденным темам 

Сведения о своем учебном заведении: историю, 

профессиональную направленность 

3 ОП.10 Основы товароведения 

продовольственных товаров 

54 ПОП-П/работодатель В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине Основы 

товароведения продовольственных товаров 

уметь: 

Определять качество сырья и готовой продукции;  

Использовать ассортимент пищевых продуктов по 

внешним отличительным признакам; 

Осуществлять взаимозаменяемость пищевых 
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продуктов;  

Пользоваться нормативными документами.  

знать: 

Проблемы рынка каждой группы пищевых продуктов 

и источники поступления товаров на рынок;  

Нормативную документацию;  

Классификацию и ассортимент пищевых продуктов;  

Химический состав, пищевую ценность продуктов, 

изменение их свойств под влиянием различных 

факторов; 

Требования к качеству продуктов;  

Особые условия и сроки хранения с применением 

холодильного оборудования. 

Кулинарные свойства пищевых продуктов;  

Использование пищевых продуктов в общественном 

питании с учетом требований современных 

направлений в производстве, использовании, 

потреблении.  

4 ОП.11 Основы предпринимательской 

деятельности 

36 

 

ПОП-П/работодатель В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине  

Основы предпринимательской деятельности  

уметь: 

 -моделировать и корректировать 

предпринимательскую деятельность субъектов малого 

и среднего бизнеса;  

 - разрабатывать бизнес-план предприятия; 

определять стратегию открываемого бизнеса; 

 -оценивать конъюнктуру рынка; 

- определять эффективность бизнеса 

знать: 

- базовые определения, функции и задачи 
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предпринимательства; 

- сущность предпринимательской среды; 

- историю развития предпринимательства в России; 

- роль государства в развитии предпринимательской 

деятельности; 

- различные способы создания предпринимательской 

организации; 

- этапы организации собственного предприятия; 

- механизм осуществления предпринимательской 

деятельности; 

 - этические нормы предпринимательской 

деятельности. 

5 ОП.12 Учет калькуляции в общественном 

питании 

40 

 

ЦОМ/проект В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине Учет 

калькуляции в общественном питании 

уметь: 

-вести учет, оформлять документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой 

организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять процентную долю потерь на 

производстве при различных видах обработки сырья; 

-составлять план-меню, работать со сборником 

рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико - технологическими 

картами; 

-рассчитывать цены на готовую продукцию и 

полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении инвентаризации в 
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кладовой и на производстве; 

 

знать: 

-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета; -элементы 

бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации бухгалтерского 

учета особенности организации бухгалтерского учета 

вобщественном питании; 

-основные направления совершенствования, учета и 

контроля отчетности на современном этапе; 

-формы документов, применяемых в организациях 

питания, их классификацию; 

-требования, предъявляемые к содержанию и 

оформлению документов; -права, обязанности и 

ответственность 

главного бухгалтера; 

–понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие 

калькуляции и порядок определения розничных цен 

напродукцию собственного производства; 

-понятие товарооборота предприятий питания, его 

виды и методы расчета; 

-сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального оформления движения 

материальных ценностей; 

-источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары материально-

ответственными лицами, реализованных и 
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отпущенныхтоваров; 

-методику осуществления контроля за товарными 

запасами; 

-понятие и виды товарных потерь, методику их 

списания; 

6 ОП.13 Теоретические основы цифровой 

экономики 

36 

 

ЦОМ/проект В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине  

Теоретические основы цифровой экономики 

уметь: 

Применять теоретические основы цифровизации 

экономики. 

Применять нормативно-правовые документы 

обеспечения развития 

цифровой экономики для решения ситуационных 

задач 

Применять основные инструменты маркетинга в 

цифровой 

экономике 

Планировать и анализировать этапы реализации 

проекта на краудфандинговой платформе  

Подбирать пиринговые площадки для 

финансирования проектов; уметь работать с 

криптовалютой 

знать: 

Цели, задачи и риски развития цифровой экономики 

Структуру, составляющие 

 цифровой экономики 

нормативно-правовые документы обеспечения 

развития 

цифровой экономики 

Стратегию развития цифровой экономики в мире 
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этапы реализации проекта на краудфандинговой 

платформе и их содержание и 

основные условия  

методы управления 

социально-экономическими процессами при помощи 

цифровой экономики 

платежные сервисы Банка России, розничные 

электронные платежи.  понятие, сущность и виды 

криптовалют.  

7 МДК 08.01 Технология приготовления блюд и 

мучных изделий национальной кухни с 

разработкой электронно-технологических карт 

164 

 

ЦОМ/проект В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине  

уметь: 

 подготавливать зал и сервировать столы для 

обслуживания в обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях, в том числе выездных; 

осуществлять приём заказа на бронирование столика и 

продукцию на вынос; 

осуществлять приём заказа на блюда и напитки; 

 обслуживать потребителей организаций общественного 

питания в обычном режиме и на различных массовых 

банкетных мероприятиях; консультировать гостей по 

составу и методам приготовления блюд, давать 

рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих 

напитков, их сочетаемости с блюдами; 

осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными 

способами; 

соблюдать требования к безопасности готовой продукции 

и техники безопасности в процессе обслуживания 

потребителей; 

предоставлять счёт и производить расчёт с потребителем; 

соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и 

приветствии гостей, размещении гостей за столом, 

обслуживании и прощании с гостями; 
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соблюдать личную гигиену; 

знать: 

виды, типы и классы организаций общественного питания; 

основные характеристики торговых 

производственных помещений организаций 

общественного питания; 

материально-техническую и информационную базу 

обслуживания; 

правила личной подготовки официанта к обслуживанию; 

виды, правила, последовательность и технику сервировки 

столов; 

способы расстановки мебели в торговом зале; 

правила подготовки торгового зала, столового белья, 

посуды и приборов к работе; 

 методы организации труда официантов; 

правила оформления и передачи заказа на производство, 

бар, буфет; 

правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных 

напитков; 

способы подачи блюд; 

правила, очередность и технику подачи блюд и напитков; 

правила и технику уборки использованной посуды; 

порядок оформления счетов и расчёта с потребителем; 

кулинарную характеристику блюд; 

правила сочетаемости напитков и блюд; 

требования к качеству, температуре подачи блюд и 

напитков; 

правила культуры обслуживания, протокола и этикета при 

взаимодействии официантов с гостями. 

8 МДК 08.02 Обслуживание потребителей за 

барной стойкой с приготовлением смешанных 

напитков и простых закусок 

164 

 

ПОП-П/работодатель В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине  

Обслуживание потребителей за барной стойкой с 

приготовлением смешанных напитков и простых закусок  

уметь:  



139 
 

 подготавливать бар, буфет к обслуживанию; 

обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом 

алкогольными и безалкогольными напитками и прочей 

продукцией бара, буфета в обычном режиме и на 

различных массовых банкетных мероприятиях; в том числе 

выездных; 

принимать заказ и давать пояснения потребителям по 

напиткам и продукции бара, буфета; 

готовить смешанные напитки, алкогольные и 

безалкогольные коктейли, используя необходимые методы 

приготовления и оформления; 

эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, 

буфета с соблюдением требований охраны труда и 

санитарных норм и правил; 

готовить простые закуски, соблюдая санитарные 

требования к процессу приготовления; 

соблюдать необходимые условия и сроки хранения 

продуктов и напитков в баре, буфете; 

производить расчет с потребителем, оформлять платежи по 

счетам и вести кассовую документацию; 

осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и 

напитков в баре, буфете; 

оформлять необходимую отчетно-учетную документацию; 

соблюдать правила профессионального этикета; 

соблюдать правила личной гигиены; 

знать: 

виды и классификации баров; 

планировочные решения баров, буфетов; 

материально-техническое и информационное 

оснащение бара и буфета; 

правила безопасной эксплуатации оборудования бара, 

буфета; 

характеристика алкогольных и безалкогольных напитков; 

правила и последовательность подготовки
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 бара, буфета к обслуживанию; 

виды и методы обслуживания в баре, буфете; 

технология приготовления смешанных и горячих 

напитков; 

технологию приготовления простых закусок; 

правила ведения учетно-отчетной и кассовой 

документации; 

сроки и условия хранения различных групп товаров и 

готовой продукции; 

правила личной подготовки бармена к обслуживанию; 

правила охраны труда; 

правила культуры обслуживания, протокола и этикета при 

взаимодействии бармена, буфетчика с гостями 

9 Учебная практика ПМ 08                                                                                                                                                                                     

 

72 

 

ПОП-П/работодатель В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине  

Учебной практики  

уметь:  

подготавливать зал и сервировать столы для обслуживания 

в обычном режиме и на массовых банкетных 

мероприятиях, в том числе выездных; 

осуществлять приём заказа на бронирование столика и 

продукцию на вынос; 

осуществлять приём заказа на блюда и напитки; 

 обслуживать потребителей организаций общественного 

питания в обычном режиме и на различных массовых 

банкетных мероприятиях; консультировать гостей по 

составу и методам приготовления блюд, давать 

рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих 

напитков, их сочетаемости с блюдами; 

подготавливать бар, буфет к обслуживанию; 

обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом 

алкогольными и безалкогольными напитками и прочей 

продукцией бара, буфета в обычном режиме и на 

различных массовых банкетных мероприятиях, в том числе 
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выездных; 

принимать заказ и давать пояснения потребителям по 

напиткам и продукции бара, буфета; 

готовить смешанные напитки, алкогольные и 

безалкогольные коктейли, используя необходимые методы 

приготовления и оформления. 

знать:  

виды, типы и классы организаций общественного питания; 

основные характеристики торговых

 производственных помещений организаций 

общественного питания; 

материально-техническую и информационную базу 

обслуживания; 

правила личной подготовки официанта к обслуживанию; 

виды, правила, последовательность и технику сервировки 

столов; 

способы расстановки мебели в торговом зале; 

правила подготовки торгового зала, столового белья, 

посуды и приборов к работе; 

виды и классификации баров; 

планировочные решения баров, буфетов; 

материально-техническое и информационное 

оснащение бара и буфета; 

правила безопасной эксплуатации оборудования бара, 

буфета; 

характеристику алкогольных и безалкогольных напитков. 

 

 

10 Производственная практика 144 

 

ПОП-П/работодатель В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине  

Производственной практики  

уметь:  

осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными 

способами; 
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соблюдать требования к безопасности готовой продукции 

и техники безопасности в процессе обслуживания 

потребителей; 

предоставлять счёт и производить расчёт с потребителем; 

соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и 

приветствии гостей, размещении гостей за столом, 

обслуживании и прощании с гостями; 

соблюдать личную гигиену; 

эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, 

буфета с соблюдением требований охраны труда и 

санитарных норм и правил; 

готовить простые закуски, соблюдая санитарные 

требования к процессу приготовления; 

соблюдать необходимые условия и сроки хранения 

продуктов и напитков в баре, буфете; 

производить расчет с потребителем, оформлять платежи по 

счетам и вести кассовую документацию; 

осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и 

напитков в баре, буфете; 

оформлять необходимую отчетно-учетную документацию; 

соблюдать правила профессионального этикета; 

соблюдать правила личной гигиены. 

знать:  

методы организации труда официантов; 

правила оформления и передачи заказа на производство, 

бар, буфет; 

правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных 

напитков; 

способы подачи блюд; 

правила, очередность и технику подачи блюд и напитков; 

правила и технику уборки использованной посуды; 

порядок оформления счетов и расчёта с потребителем; 

кулинарную характеристику блюд; 

правила сочетаемости напитков и блюд; 
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требования к качеству, температуре подачи блюд и 

напитков; 

правила культуры обслуживания, протокола и этикета при 

взаимодействии официантов с гостями. 

правила и последовательность подготовки

 бара, буфета к обслуживанию; 

виды и методы обслуживания в баре, буфете; 

технологию приготовления смешанных и горячих 

напитков; 

технология приготовления простых закусок; 

правила ведения учетно-отчетной и кассовой 

документации; 

сроки и условия хранения различных групп товаров и 

готовой продукции; 

правила личной подготовки бармена к обслуживанию; 

правила охраны труда; 

правила культуры обслуживания, протокола и этикета при 

взаимодействии бармена, буфетчика с гостями 

11 Промежуточная аттестация 6 ПОП-П/работодатель В результате изучения вариативной части цикла 

обучающийся должен по дисциплине  

Промежуточной аттестации 

уметь:  

подготавливать бар, буфет к обслуживанию; 

обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом 

алкогольными и безалкогольными напитками и прочей 

продукцией бара, буфета в обычном режиме и на 

различных массовых банкетных мероприятиях; в том числе 

выездных; 

принимать заказ и давать пояснения потребителям по 

напиткам и продукции бара, буфета; 

готовить смешанные напитки, алкогольные и 

безалкогольные коктейли, используя необходимые методы 

приготовления и оформления; 

эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, 
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буфета с соблюдением требований охраны труда и 

санитарных норм и правил; 

готовить простые закуски, соблюдая санитарные 

требования к процессу приготовления; 

соблюдать необходимые условия и сроки хранения 

продуктов и напитков в баре, буфете; 

производить расчет с потребителем, оформлять платежи по 

счетам и вести кассовую документацию; 

осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и 

напитков в баре, буфете; 

оформлять необходимую отчетно-учетную документацию; 

соблюдать правила профессионального этикета; 

соблюдать правила личной гигиены; 

подготавливать бар, буфет к обслуживанию; 

обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом 

алкогольными и безалкогольными напитками и прочей 

продукцией бара, буфета в обычном режиме и на 

различных массовых банкетных мероприятиях; в том числе 

выездных; 

принимать заказ и давать пояснения потребителям по 

напиткам и продукции бара, буфета; 

готовить смешанные напитки, алкогольные и 

безалкогольные коктейли, используя необходимые методы 

приготовления и оформления; 

эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, 

буфета с соблюдением требований охраны труда и 

санитарных норм и правил; 

готовить простые закуски, соблюдая санитарные 

требования к процессу приготовления; 

соблюдать необходимые условия и сроки хранения 

продуктов и напитков в баре, буфете; 

производить расчет с потребителем, оформлять платежи по 

счетам и вести кассовую документацию; 

осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и 
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напитков в баре, буфете; 

оформлять необходимую отчетно-учетную документацию; 

соблюдать правила профессионального этикета; 

соблюдать правила личной гигиены; 

 

знать: 

виды, типы и классы организаций общественного питания; 

основные характеристики торговых

 производственных помещений организаций 

общественного питания; 

материально-техническую и информационную базу 

обслуживания; 

правила личной подготовки официанта к обслуживанию; 

виды, правила, последовательность и технику сервировки 

столов; 

способы расстановки мебели в торговом зале; 

правила подготовки торгового зала, столового белья, 

посуды и приборов к работе; 

 методы организации труда официантов; 

правила оформления и передачи заказа на производство, 

бар, буфет; 

правила и технику подачи алкогольных и безалкогольных 

напитков; 

способы подачи блюд; 

правила, очередность и технику подачи блюд и напитков; 

правила и технику уборки использованной посуды; 

порядок оформления счетов и расчёта с потребителем; 

кулинарную характеристику блюд; 

правила сочетаемости напитков и блюд; 

требования к качеству, температуре подачи блюд и 

напитков; 

правила культуры обслуживания, протокола и этикета при 

взаимодействии официантов с гостями. 

виды и классификации баров; 
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планировочные решения баров, буфетов; 

материально-техническое и информационное 

оснащение бара и буфета; 

правила безопасной эксплуатации оборудования бара, 

буфета; 

характеристику алкогольных и безалкогольных напитков; 

правила и последовательность подготовки

 бара, буфета к обслуживанию; 

виды и методы обслуживания в баре, буфете; 

технология приготовления смешанных и горячих 

напитков; 

технология приготовления простых закусок; 

правила ведения учетно-отчетной и кассовой 

документации; 

сроки и условия хранения различных групп товаров и 

готовой продукции; 

правила личной подготовки бармена к обслуживанию; 

правила охраны труда; 

правила культуры обслуживания, протокола и этикета при 

взаимодействии бармена, буфетчика с гостями 

Итого 836  - 

 

 

5.3. План обучения в форме практической подготовки на предприятии (на рабочем месте) 

План обучения на предприятии заполняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной программы 

исходя из наличия помещений для организации образовательного процесса на базе предприятия-партнера. Работодатель снабжает необходимым 

оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающими выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей. 

№ 

п/

п 

Вид учебного занятия.  

Тема / Виды работ практик 
Код и наименование 

МДК, практики 

Длите

льнос

ть 

обуче

ния 

Семе

стр 

обуч

ения 

Наименование 

рабочего места, 

участка/структур

ного 

подразделени 

Ответствен

ный  

от 

предприяти

я  
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(в ак. 

часах) 

1 

 
1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом 

качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной 

соответствия заявке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления 

с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, 

рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, птицы, дичи в 

соответствии заказа. 

5. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том 

числе из редкого из экзотического сырья. 

6. Подготовка к хранению (вакуумирование, охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

7. Организацияхраненияобработанногосырья,полуфабрикатовизрыбы,нерыбн

оговодногосырья,мяса,мясныхпродуктов,домашнейптицы,дичи,кроликасучето

мтребованийпо безопасности обработанного сырья иготовой продукции 

8. Самооценкакачествавыполнениязадания(заказа),безопасностиоказываемойу

слугипитания(соблюдениянормзакладки,санитарно-

гигиеническихтребований,точности порционирования  .д.). 

9.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложногоассортиментавсоответствиисзаказом,эффективноеиспользованиепрофессиона

льнойтерминологии.Поддержаниевизуальногоконтактаспотребителемпри отпуске на 

вынос 

ПМ01 

Производственная 

практика  
Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 
подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

72 4 Черемшанское 

ЗПО 

Муртазин 

Ф.А. 

2 1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

ПМ 02 
Производственная 

практика  

Организация и 
ведение процессов 

приготовления, 

144 5 Черемшанское 
ЗПО 

Муртазин 
Ф.А. 
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соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 
стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой 
кухни ресторана. 

5.Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода 
порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос 

и для транспортирования. 
6.Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с 

учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 
7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 
блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 
ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 
и форм обслуживания 

 

3 1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы 

практики. 

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, 

регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием поколичеству и качеству продуктов, 

расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных 

ПМ 03 

Производственная 

практика  

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

72 6 Черемшанское 

ЗПО 
Муртазин 

Ф.А. 
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изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана. 

5.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6.Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

8.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой 

услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, 

соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске 

с раздачи, на вынос 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

4 1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. 4.Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 
(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

5.Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)производственной программой 

ПМ 04 
Производственная 

практика  

Организация и 
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кухни ресторана. 

6.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 
оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

7.Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры 

отпуска. 
8.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 
9.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 
хранения на раздаче и т.д.). 

10.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 
потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 
и форм обслуживания 

5 1.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 
2.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 

заданиязаказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 
практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

4.Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной 
программой кондитерского цеха ресторана. 

5.Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления 
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хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для 
транспортирования. 

6.Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции. 
7.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 
9.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 
отпуске с раздачи, на вынос. 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

6 1.Ознакомление с Уставом организации питания. 

2.Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития 

предприятия; с порядком 
составления и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-

экономической деятельности предприятия общественного питания. 

3.Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного 
питания. 

4.Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической 

документацией. 

5.Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком 
приёма на работу материально ответственных лиц и заключением договора о материальной 

ответственности. 

6.Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения 
ущерба. 

7.Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их 

состав и численность. 

8.Участие в проведении инвентаризации на производстве. 
9.Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим 

оборудованием, посудой, инвентарём. 

10.Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов. 
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11.Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную 

продукцию. 

12.Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки. 
13.Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда. 

14.Разработка различных видов меню. 

15.Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов. 
16.Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов 

предупреждения и устранения. 

17.Оценка качества готовой продукции. 

18.Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала. 
19.Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание. 

20.Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной 

цены на готовую продукцию. 
21.Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

22.Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам. 
23.Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, 

кондиции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов. 

24.Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с 

санитарными нормами. 
25.Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

26.Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление 
документов по движению товаров и сырья.  

27.Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, 

товарной накладной, акта об установленном расхождении по количеству и качеству при 

приёмке товарно-материальных ценностей, участие в 
составлении закупочного акта. 

28.Ознакомление с порядком заполнения документов по производству. 

29.Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление 
с порядком заполнения и участие в составлении дневного заборного листа, акта на отпуск 

питания сотрудников, акта о реализации и отпуске 

изделий кухни, ведомости учёта движения продуктов и тары на кухне. 
30.Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений 

31.Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре. 

32.Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения. 

33.Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения. 
34.Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном 
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предприятии, квалификационными требованиями к нему, организацией и планированием его 

труда. 

35.Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от 
квалификационных разрядов (технолог, повар, кондитер, другие). 

36.Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. 

производством, ст. технолог). 
37.Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования 

труда. Изучение обязанностей менеджера (зав. производством) по подбору и расстановке 

кадров, мотивации их профессионального развития, оценке и стимулированию качества труда, 

распределению обязанностей персонала. 
38.Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать 

управленческие решения в условиях противоречивых требований, чтобы избежать 

конфликтных ситуаций. 
39.Составление графиков выхода на работу производственного персонала. 

40.Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об 

оплате труда, порядком премирования работников, с организацией контроля за учётом 
рабочего времени и порядком составления табеля. 

41.Участие в составлении табеля учёта рабочего времени.    

7 1.Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 
2.Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия 

заявке перед началом работы. 

3.Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом 
инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4.Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика различными методами. 

5.Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и 
полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы. дичи, кролика различными методами. 

6.Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование 
(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

7.Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований по безопасности 

обработанного сырья и готовой продукции 
8.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

9.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

ПМ 07 
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производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

10.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 
соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 
стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

11.Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной 

программой кухни ресторана. 
12.Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода 
порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

вынос и для транспортирования. 
13.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

14.Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 
полуфабрикатов высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

15.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

16.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 
17.Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых 

холодных блюд, и закусок при приемке продуктов со склада. 
18.Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию. 

19Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и методы безопасного использования их при 

выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вручную 
и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, 
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взбивание, настаивание, запекание, варке, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего 

места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

20.Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических 
продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы 

практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции, с соблюдением 

технологических и санитарно-гигиенических режимов. 
21.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

доведение до вкуса. 

22.Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции на 
раздаче. 

23.Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и 

реализации простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов, типа предприятия и способов обслуживания. 

24.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 
25.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).роверка наличия, заказ 

(составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 
Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с 
учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

26.Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни 

ресторана. 
27.Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода 
порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 
28.Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры 

отпуска. 

29.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 



156 
 

организация хранения. 

30.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 
норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

31.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих 
десертов, напитков в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

выносСочетать цвета, вкусы и текстуры**. 

Хранить выпеченные изделия и готовые основные мучные кондитерские изделия, печенья, 
пряники, коврижки, отечественные торты и пирожные, легкие торты, шоколадную продукцию 

стандартного ассортимента, * с учетом требований к безопасности продукции. 

32.Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

33.Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

34.Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 
(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского 
цеха ресторана. 

35.Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, 
рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 
36.Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции. 

37.Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 
(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

38.Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
39.Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 
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питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 
40.Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта спотребителем при 
отпуске с раздачи, на вынос. 

8 1.Выполнение работ по подготовке торгового зала предприятия питания к приему 

потребителей. 

2.Получение первичных навыков по размещению мебели и оборудования для транспортировки 
посуды, блюд в залах заведений ресторанного хозяйства. 

3.Получение первичных знаний по изучению посуды, приборов, столового белья. Получение 

столовой               посуды, столового белья, столовых приборов. 
4.Подготовка зала 

5.Встреча, приветствие и размещение гостей организаций общественного питания за столом, 

подача меню. 

6.Прием заказа, рекомендация блюд и напитков гостям. 
7.Передача заказа на кухонную и барную продукцию, в т. ч. с использованием компьютерно-

кассовой системы. 

8.Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину. 
9.Дополнительная сервировка стола в соответствии с заказом гостя. 

10.Отработка приема получения блюд и напитков из кухни и буфета. 

11.Подача блюд разными способами. 
12.Закрепление приема откупоривание бутылки вина с использованием «помощника 

официанта». 

13.Подача и разлив напитков. Декантация вина. 

14.Правила расчета с посетителем. 
15.Отработка сбора использованной посуды разными способами. 

16.Отработка умений и навыков при подготовке к проведению банкета. 

17.Отработка знаний и умений по обслуживанию гостей на банкете. 
18.Отработка умений и навыков по организации обслуживания по типу «шведский стол». 

19.Правила                 расстановки мебели в зале, сервировка «шведского стола». 

20.Получение первичных навыков по организации питания гостей в отеле. 

21.Получение первичных навыков по организации питания иностранных гостей. 
22.Получение первичных навыков в ускоренных формах обслуживания.  

23.Отработка основных приемов по подаче блюд методом транширования. Транширование 

курицы, судака. 

ПМ 08 

Производственная 

практика  
Обслуживание гостей 

организации питания, 

подача блюд и 
напитков 

144 7 Черемшанское 

ЗПО 

Муртазин 

Ф.А. 
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24.Закрепление основных приемов по приготовлению и

 подачеблюд методом фламбирования. Приготовление десерта «Фрукты в 

коньяке». 
25.Закрепление основных приемов по приготовлению и подаче блюд методом фондю. 

26.Приготовление сырного фондю. Приготовление мясного                фондю. Приготовление 

десертного фондю. 
27.Отработка основных приемов подачи хлеба /хлебный сервис/ 

28.Отработка основных приемов по подаче элитных вин методом декантации. 

29.Отработка основных приемов по подаче напитков методом фраппирования 

30.Отработка основных приемов по подаче напитков методом шамбрирования. 
31.Отработка основных приемов по подаче шампанских и игристых вин. 

32.Подбор вина к блюду. Эногастрономия. 

33.Закрепление основных приемов по оформлению и подаче сырной тарелки /сырный сервис/. 
34.Отработка основных приемов по обслуживанию гостей на банкетах - приемах. 

35.Отработка умений и навыков по уборке и замене столовой посуды, столовых приборов. 

36.Отработка умений и навыков по замене скатерти. 
37.Отработка знаний и умений в подготовке торгового зала к закрытию. 

38.Оформление отчетной документации. 

39.Вступление. Охрана труда. Подготовка бара к обслуживанию. 

40.Отработать навыки подготовки барной стойки к обслуживанию. 
41.Отработать методы организации рабочего места бармена за барной стойкой. 

42.Отработать навыки встречи и приема гостей.  

43.Отработать обслуживание                     потребителей за барной стойкой. 
44.Отработать полученные навыки при полировании барного стекла для приготовления 

коктейлей. 

45.Закрепить полученные знания при составлении меню, винных и барных карт ресторанов и 

баров. 
46.Отработать различные стили работы бармена. 

47.Закрепить полученные навыки по технике откупоривания бутылок и технике розлива 

основных напитков в баре. 
48.Отработать технику приготовления и подачи горячих напитков на основе чая: правила 

заваривания различных сортов чая. 

49.Отработать технику приготовления и подачи горячих напитков на основе кофе: правила 
заваривания кофе различными способами. 

50.Отработать технику приготовления и подачи безалкогольных напитков. 

51.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей методом шейк. 

52.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей методом стир. 
53.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей методом билд. 
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54.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей методом бленд. 

55.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей методом мадл. 

56.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей методом лейер (слоистые). 
57.Отработать технику оформления коктейлей. 

58.Отработать технику приготовления и подачи безалкогольных смешанных напитков и 

коктейлей. 
59.Отработать технику приготовления и подача смешанных напитков на основе водки («Синий 

тихий океан», 

«Черный русский», «Летающий кузнечик»). 

60.Отработать технику приготовления и подача смешанных напитков на основе виски 
(«Ирландская роза», «Рики», «Слинг с виски»). 

61.Отработать технику приготовления и подача смешанных напитков на основе текилы 

(«Сауэр с текилой», «Текила «восход солнца», «Замороженная текила»). 
62.Отработать технику приготовления и подача смешанных напитков на основе коньяка 

(«Зум», «Роллс- Ройс», «Лумумба 1»). 

63.Отработать технику приготовления и подача смешанных напитков на основе джина 
(«Бронкс», «Голубая леди», «Экс-терминатор»). 

64.Отработать технику приготовления и подача смешанных напитков на основе рома 

(«Коктейль «Александр» с ромом», «Робсон», «Гавана-Клуб»). 

65.Отработать технику приготовления и подача смешанных напитков на основе шампанского 
(«Королевский Кир», «Северное сияние», «Случайное знакомство Гарри»). 

66.Отработать технику приготовления и подачи группы слоистых коктейлей ( «БИ-52» , 

«Медуза», «Российский флаг»). 
67.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей с абсентом («Томатный», 

«Бланш»,«Горизонт»). 

68.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей на основе белого сухого вина 

(«Кир», «Брызги», «Крепкий сангари»). 
69.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей на основе ароматизированных вин 

(«Вермут с тоником», «Мартини», «Золотой лев»). 

70.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей на основе портвейна («Портвейн 
«Сангария», «Порто», «Флип с портвейном») 

71.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей на основе хереса («Коктейль 

Гордона», «Шерри- Флип», «Дворец Копакабана»). 
72.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей на основе мадеры (Винные 

коктейли). 

73.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей на основе пива («Дявольский», 

«Ерш»). 
74.Отработать технику приготовления и подачи группы сливочно-десертных коктейлей 



160 
 

(«Бренди Александер», «Пчелка», «Тореро»). 

75.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей группы «Фраппе» (битый, колотый) 

: «Айсберг», «Дикий пляж», «Черный в пятнышко». 
76.Отработать технику приготовления и подачи коктейлей группы Флиппов («Клубничный 

флип», «Херес флипп», «Морковный флипп»). 

77.Отработать технику приготовления и подачи длинных смешанных напитков (ДСН) : «Ром-
хайбол», «Огни Москвы», «Отвертка».«Аперетивныйшприцер», «Каберне шприцер», «Мускат 

шприцер».«Яхтенный куулер», «Яблочный куулер», Бархатный куулер» и др. 

78.Отработать технику приготовления и подачи групповых смешанных напитков (ГСН ) 

группа «Эгг-Ноггс»: «Классический», «Дед Мороз- Красный нос». 
79.Отработать технику приготовления и подачи групповых смешанных напитков (ГСН ) 

группа пуншей: «Пунш Завертка», «Пунш одноглазого Флинта», «Пунш коньячный». 

80.Отработать технику приготовления и подачи групповых смешанных напитков (ГСН ) 
группа крюшонов: «Крюшон клубничный», «Персиковый крюшон», «Арбузный крюшон». 

81.Отработать технику приготовления и подачи групповых смешанных напитков (ГСН ) 

группа глинтвейнов: «Белый глинтвейн», «Красный глинтвейн», «ЮБК глинтвейн». 
82.Отработать технику приготовления и подачи групповых смешанных напитков (ГСН ) 

группа щербетов («Щербет Алый восход», «Щербет банановый», «Щербет малиновый с 

мороженым»). 

83.Отработать технику приготовления и подачи групповых смешанных напитков (ГСН ) 
группа щербетов («Щербет Алый восход», «Щербет банановый», «Щербет малиновый с 

мороженым»). 

84.Отработать технику приготовления и подачи старинных русских напитков Сбитней : 
«Сбитень Московский», «Сбитень народный». 

85.Отработать технику приготовления и подачи морсов: «Ягодный морс», «Яблочно-

морковный», «Клюквенный». 

86.Отработать технику приготовления и подачи простых закусок. 
87.Отработать технику приготовления десертов. 

88.Отработать технику оформления отчетно-финансовых документов. 

89.Отработать технику подготовки бара, буфета к закрытию. Отработать технику 
обслуживания выездного мероприятия. 
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5.4. Календарный учебный график 
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Сводные данные по бюджету времени  

Курс 

Обучение по модулям и дисциплинам Промежуточная аттестация Практики ГИА 
Каникулы 

Всего, 

ак.ч 
Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 

нед. 
нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. 

1 курс 39  17  22   36  12  24 2  2      11  

2 курс 33  15  18   30    30 8  2  6    11  

3 курс 28  11  17   30  12  18 14  6  8    10  

4 курс 22  11  11   48  24  24 13  6  7  6 216 2  

Всего 122  54  68   144  48  96 37  16  21  6 216 34  

 

Обозначения и сокращения: 

 – обучение по модулям и дисциплинам;  – промежуточная аттестация (ПА) (36 ак.ч. в неделю);  – практики (36 ак.ч. в неделю);  

– каникулы;  – государственная итоговая аттестация (ГИА) (36 ак.ч. в неделю). 

ППА36

Гк



 

5.5. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

Рабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной частью 

образовательной программы и определяет содержание дисциплины (модуля), 

запланированные результаты обучения, составные части учебного процесса, формы и 

методы организации учебного процесса и контроля знаний обучающихся, учебно-

методическое и материально-техническое обеспечение учебного процесса по 

соответствующей дисциплине (модулю).  

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям) 

обеспечивают формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС СПО. 

Рабочие программы профессиональных модулей и дисциплин, включая 

профессиональные модули и дисциплины по запросу работодателя, приведены в 

Приложениях 1, 2 к ОПОП-П. 

 

5.6. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

Цель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных 

ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах 

человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства 

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 

Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного 

уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального 

народа Российской Федерации, природе и окружающей среде. 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело являются частью программы 

воспитания образовательной организации и представлены в Приложении 5. 

 

5.7. Практическая подготовка 

Практическая подготовка при реализации образовательных программ СПО 

направлена на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенции 

по профилю образовательной программы путем расширения компонентов (частей) 

образовательной программы, предусматривающих моделирование реальных условий или 

смоделированных производственных процессов, непосредственно связанных с будущей 

профессиональной деятельностью.  

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется, в том числе на рабочих местах Черемшанского заготовительно-

производственного   объединения при проведении практических и 

лабораторных занятий, выполнении курсового проектирования, всех видов 

практики; 

− включает в себя отдельные занятия лекционного типа, семинары, практикумы, 

которые предусматривают передачу учебной информации обучающимся, необходимой для 

последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки осуществляется на 

всех курсах обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды 

практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

Практическая подготовка организуется в специальных помещениях и структурных 

подразделениях образовательной организации, а также в специально оборудованных 

помещениях (на рабочих местах) Черемшанского заготовительно-производственного   

объединения на основании договора о практической подготовке обучающихся.  
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5.8. Государственная итоговая аттестация 

Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Порядком 

проведения ГИА.  

Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в следующей форме: 

демонстрационный экзамен и защита выпускной квалификационной работы 

(дипломного проекта (работы). 

Программа ГИА включает общие сведения; примерные требования к проведению 

демонстрационного экзамена; описание организации и проведения защиты выпускной 

квалификационной работы. Программа ГИА представлена в приложении 4. 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образовательной 

программы 

6.1.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическому обеспечению 

реализации образовательной программы установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Состав материально-технического и учебно-методического обеспечения, 

используемого в образовательном процессе, определяется в Приложении 3 и рабочих 

программах дисциплин (модулей). 

6.1.2. Перечень специальных помещений для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой 

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 оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др. 

Лаборатории: 

 химии; 

 учебная кухня ресторана; 

 учебный кондитерский цех. 

Тренажеры, тренажерные комплексы: 

 Набор гантелей 
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 Комплект гирь и штанг. 

Спортивный комплекс 

Залы: 

 библиотека, читальный зал с выходом в интернет;  

 актовый зал. 

 

6.1.3. Перечень материально-технического обеспечения и перечень необходимого 

комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения 

представлен в Приложении 3. 

 

6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных 

технологий  

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на 

базе работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий. 

При реализации образовательной программы применяются электронное обучение и 

дистанционные образовательные технологии (перечислить наименование дисциплин, МДК 

или ПМ): ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности; МДК 

07.01 Технологии приготовления широкого ассортимента простых и основных блюд; МДК 

07.02 Технологии приготовления простых хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

 

6.3. Кадровые условия реализации образовательной программы  

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг населению, и имеющими стаж 

работы в данной профессиональной области не менее трех лет. 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы осваивают  

дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации 

не реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций, в том числе в форме стажировки Черемшанского заготовительно-

производственного  объединения, а также в других областях профессиональной 

деятельности и (или) сферах профессиональной деятельности при условии соответствия 

полученных компетенций требованиям к квалификации педагогического работника. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем 

числе педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 %. 

Сведения о педагогических (научно-педагогических) работниках, участвующих в 

реализации образовательной программы, и лицах, привлекаемых к реализации 

образовательной программы на иных условиях 



165 
 

 

 

№ 

п/п 

ФИО  

(при наличии) 

специалиста-

практика 

Наименование организации, 

осуществляющей деятельность в 

профессиональной сфере, в которой 

работает специалист-практик по основному 

месту работы или на условиях внешнего 

совместительства 

Занимаемая 

специалистом-

практиком 

должность 

Общий трудовой стаж работы 

специалиста-практика в организациях, 

осуществляющих деятельность в 

профессиональной сфере, 

соответствующей профессиональной 

деятельности, к которой готовятся 

обучающиеся 

1 Гайнетдинова 

Альвида 

Ралифовна 

ПО «Черемшанский 

общепит» 

Гл.повар 20 лет 

2 Бадикян 

Роман 

Леваевич 

Кафе «Арарат» Шеф-повар 18 лет 

3 Калмыкова 

Валентина 

Валерьевна 

Черемшанское 

заготовительно-

производственное 

объединение 

Гл.повар 6 лет 

 

6.4. Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией 

осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и 

специальностей по государственным услугам по реализации основных профессиональных 

образовательных программ среднего профессионального образования – программ 

подготовки специалистов среднего звена, итоговые значения и величина составляющих 

базовых нормативов затрат по государственным услугам по стоимостным группам 

профессий и специальностей, отраслевые корректирующие коэффициенты и порядок их 

применения, утверждаемые Минпросвещения России ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное в 

соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным 

законом от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает 

в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с 

учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за 

выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с 

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

реализации государственной социальной политики». 

Расчетная величина стоимости обучения из расчета на одного обучающегося в 

соответствии с рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов 

составляет 74 079 рублей. 

 

 

 

 

 

 

 

https://checko.ru/person/160500969860
https://checko.ru/person/160500969860
https://checko.ru/person/160500969860
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