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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Программа подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана на основе 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02. 15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

Приказом Минобрнауки России от 09.12. 2016 № 1565  (далее – ФГОС СПО). 

ППССЗ определяет объем и содержание среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, примерные условия образовательной деятельности, 

регламентирует цели, ожидаемые результаты, оценку качества подготовки выпускника. 

ППССЗ, реализуемая на базе основного общего образования, разрабатывается 

образовательной организацией на основе требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом 

получаемой специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

ППССЗ ежегодно обновляется в части содержания учебных планов, состава и со-

держания рабочих программ дисциплин, рабочих программ профессиональных модулей, 

программ учебных и производственных (по профилю специальности, преддипломной) 

практик, методических материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся с 

учетом развития науки, техники, культуры, экономики, технологий и социальной сферы. 

В соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образова-

ния в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образо-

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

ственных образовательных стандартов и получаемой специальности среднего профессио-

нального образования (Письмо Департамента государственной политики в сфере подго-

товки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 17 марта 2015 года № 06-259) определен профиль получаемого профессионального об-

разования – социально-экономический профиль. 

Реализация ППССЗ по специальности осуществляется на государственном языке 

Российской Федерации.  

Цель основной профессиональной образовательной программы среднего профес-

сионального образования – программы подготовки специалистов среднего звена по спе-

циальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело состоит в создании, поддержании и 

ежегодном обновлении условий, обеспечивающих качественную подготовку специали-

стов по поварскому и кондитерскому делу в соответствии с требованиями современного 

рынка труда, запросов работодателей, с учетом особенностей развития. 

В области обучения, целью ППССЗ по специальности является: развитие у обуча-

ющихся личностных качеств, а также формирование общих и профессиональных компе-

тенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по данной специальности, подготовка 

выпускников, готовых к самостоятельной профессиональной деятельности. 

В области воспитания, целью ППССЗ по специальности является формирование 

общих компетенций и социально-личностных качеств обучающихся: целеустремленности, 

организованности, трудолюбия, ответственности, гражданственности, коммуникабельно-

сти, толерантности, умений работать в коллективе. 

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

Российской Федерации»; 

 Приказ Министерства Просвещения Российской Федерации от 14 июня 2013 

№ 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной

 деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 ноября 

2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации 

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 

и Министерства просвещения Российской Федерации от 5 августа 2020 № 885/390 «О 

практической подготовке обучающихся»; 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 

октября 2013 № 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования» (с изменениями на 20 января 2021 года); 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профес-

сионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденный Приказом Минобрнауки России от 09.12.2016г. № 1565 (ред. от 17.12. 

2020г.) 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17 мая 2012 № 413; 

 иных нормативно-методических документов Министерства просвещения 

Российской Федерации и Министерства науки и высшего образования Российской Феде-

рации; Министерства сельского хозяйства Российской Федерации, Федеральной службы 

по надзору в сфере образования и науки (Рособрнадзор); 

 Устав ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный университет 

– МСХА имени К.А. Тимирязева»; 

 Положение о Технологическом колледже. 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ООП –основная образовательная программа;  

ППССЗ- программа подготовки специалистов среднего звена; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общая компетенция; 

ПК – профессиональная компетенция; 

ИА –итоговая аттестация; 
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Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  

   

 Присваиваемая квалификация: специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

 Нормативные сроки освоения ППССЗ: 
Уровень образования, необходимый 
для приема на обучение по ППССЗ 

Срок получения СПО по ППССЗ в очной 
форме обучения 

Основное общее образование 3 года 10 месяцев 

 

Срок получения образования по образовательной программе в очно- заочной и 

заочной формах обучения, вне зависимости от применяемых образовательных   

технологий, увеличивается по сравнению со сроком получения образования в очной 

форме обучения: 

 не более чем на 1,5 года при получении образования на базе основного 

общего образования; 

 не более чем на 1 год при получении образования на базе среднего общего 

образования. 

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образования 

по образовательной программе, вне зависимости от формы обучения, составляет не 

более срока получения образования, установленного для соответствующей формы 

обучения. 

При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц 

с ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может быть 

увеличен не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования для 

соответствующей формы обучения. 

 
Структура и объем программы подготовки специалистов среднего звена по  

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего 

образования 

 

 
Структура программы 

Объем образовательной 

программы в академических 

часах 

Общий гуманитарный и социально-экономический 
цикл 

не менее 432 

Математический и общий естественнонаучный цикл не менее 180 

Общепрофессиональный цикл не менее 612 

Профессиональный цикл не менее 1728 

Итоговая аттестация 216 
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Общий объем образовательной программы: 

на базе основного общего образования, включая полу-

чение среднего общего образования в соответствии с 

требованиями федерального государственного образо-

вательного стандарта среднего общего образования 

5940 

 

В соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело, содержание  и организация образовательного процесса регламентируется 

следующими документами: 

 учебным планом; 

 календарным учебным графиком; 

 рабочими программами учебных предметов, дисциплин, междисциплинарных 

курсов, профессиональных модулей, фондами оценочных средств для промежуточной 

аттестации по дисциплинам и профессиональным модулям; 

 рабочими программами практик учебной, производственной, (по профилю 

специальности, преддипломной), включающими фонды оценочных средств для 

проведения промежуточной аттестации обучающихся по практикам; 

 рабочей программой воспитания и календарным планом воспитательной 

работы 

  программой итоговой аттестации, фондом оценочных средств для проведения 

итоговой аттестации; 

 другими локальными нормативными документами и методическими 

материалами, обеспечивающими воспитание и обучение обучающихся. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

  

 33.000- Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.) 

         Основные виды деятельности выпускников: 

- организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных  и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

-  организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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- организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 

- выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих. 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым 

квалификациям:  

 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Квалификация 

Специалист по 
поварскому и 
кондитерско-

му делу 

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к ре-

ализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента 

ПМ.01 Организация и ведение про-

цессов приготовления и подготовки 

к презентации и реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.02 Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления 

и подготовки к презентации и реа-

лизации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.03 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформ-

ления и подготовки к презентации 

и реализации холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий 

потребителей, видов и форм об-

служивания 

осваивается 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холод-

ных  и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.04 Организация и ведение про-

цессов приготовления, оформления 

и подготовки к презентации и реа-

лизации холодных и горячих десер-

тов, напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебо-
булочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.05 Организация и ведение про-
цессов приготовления, оформления 

и подготовки к презентации и реа-
лизации хлебобулочных, мучных, 

кондитерских изделий сложного ас-
сортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

осваивается 
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Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного пер-

сонала 

ПМ.06 Организация и контроль те-
кущей деятельности подчиненного 

персонала 

осваивается 

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

ПМ.07 Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям рабо-

чих, должностям служащих 

осваивается 

 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции  

К
о
д

  

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 
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 Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; 

методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс 

поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК 03 Планировать и реали-

зовывать 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 
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ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руковод-

ством, клиентами. 

 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуни-

кацию на государ-

ственном языке с уче-

том особенностей со-

циального и культурно-

го 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 пози-

цию, демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе традицион-

ных общечеловеческих 

ценностей, применять 

стандарты антикорруп-

ционного 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 сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности 

Знания: правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения 
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ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе профессио-

нальной деятельности и 

поддержания необхо-

димого уровня физиче-

ской 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 инфор-

мационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное 

обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые), понимать 

тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснять свои действия 

(текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
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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 грамотно-

сти, планировать пред-

принимательскую дея-

тельность в профессио-

нальной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею; определять источники 

финансирования 

Знания: основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой 

грамотности; правила разработки бизнес-

планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции  

 

Основные ви-

ды деятельно-

сти 

Код и наимено-

вание компетен-

ции 

Показатели освоения компетенции 

ВД.1.  

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния и подготов-

ки к реализации 

полуфабрикат 

ов для блюд, 

кулинарных из-

делий 

сложного ассор-

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к без-

опасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, ма-

териалов, продуктов для приготовления полуфаб-

рикатов в соответствии с заказом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода сы-
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тимента рья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабо-

чих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства полуфабрикатов по 

количеству и качеству в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификаци-

ей; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обо-

рудования, посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с видом работ и требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда 

на рабочем месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами, стандартами чистоты, разъяснять от-

ветственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по без-

опасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления полу-

фабрикатов; 

системы охраны труда, пожарной безопасности 

и техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процес-

сам 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 
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в области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности для приготовления полу-

фабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды для приготовления по-

луфабрикатов и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологиче-

ских операций; требования к личной гигиене пер-

сонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посу-

ды; возможные последствия нарушения санитарии 

и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без-

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи-

цирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, под-

готовку экзотиче-

ских и редких ви-

дов сырья: ово-

щей, грибов, ры-

бы, нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт: 

выполнения обработки, подготовки экзотиче-

ских и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи в соответствии с 

технологическими требованиями и регламентами 

безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасно-

сти, упаковки, хранения обработанного сырья с 

учетом требований безопасности; 

обеспечения ресурсосбережения 

Умения: 

выполнять и контролировать соответствие тех-

нологическим требованиям подготовку экзотиче-

ских и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормати-

вов; 

определять степень зрелости, кондицию, сорт-

ность сырья, в т.ч. регионального, выбирать соот-

ветствующие методы обработки, определять кули-

нарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов различными 

способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; 
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применять регламенты, стандарты и норматив-

но-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

рование, применение различных методов обработ-

ки, подготовки экзотических и редких видов сырья 

с учетом его вида, кондиции, размера, технологи-

ческих свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, хранение обработанного сы-

рья с учетом требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для обработки экзотиче-

ских 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 экзоти-

ческих и редких видов сырья: овощей, грибов, ры-

бы, 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, экзотиче-

ских и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Прово-

дить 

приготовление и 

подготовку к реа-

лизации полу-

фабрикатов для 

блюд, кулинар-

ных изделий 

сложного ассор-

тимента 

Практический опыт: 

выполнения приготовления полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимен-

та; 

выполнения подготовки полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимен-

та; 

выполнения подготовки к реализации полуфаб-

рикатов 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 технологиче-

ским требованиям приготовления полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-
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мента с учетом требований к качеству и безопасно-

сти пищевых продуктов и согласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-

няемости основного сырья и дополнительных ин-

гредиентов, применения специй, приправ, пряно-

стей; 

владеть, контролировать применение техники 

работы с ножом при нарезке, измельчении вруч-

ную полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сы-

рья, требований заказа, применять техники шпиго-

вания, 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, кон-

тейнеров для упаковки, эстетично упаковывать на 

вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хране-

ния, товарного соседства скомплектованных, упа-

кованных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом ресур-

сосбережения) 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимен-

та; 

современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента из раз-

личных видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, по-

суды; 

способы сокращения потерь, сохранения пище-

вой ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), 
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упаковки на вынос и маркирования полуфабрика-

тов; 

правила складирования упакованных полуфаб-

рикатов; требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, 

видов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и 

презентации результатов проработки. 

 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адап-

тацию рецептур полуфабрикатов с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусо-

вых, ароматических, красящих веществ для разра-

ботки рецептур полуфабрикатов с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 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 адаптирован-

ной рецептуры и анализировать результат, опреде-

лять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, разме-

ра, 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 адаптиро-

ванной рецептуры; представлять результат прора-

ботки (полуфабрикат, разработанную документа-

цию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления ре-

зультатов разработки новой рецептуры и презента-

ции 

 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления полу-
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фабрикатов с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

новые высокотехнологичные продукты и инно-

вационные способы их обработки, подготовки, 

хранения (непрерывный холод, шоковое охлажде-

ние и заморозка, заморозка с использованием жид-

кого азота, инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудова-

ние 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, состав-

ления технологической документации по ее ре-

зультатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

 

ВД.2. Организа-

ция и ведение 

процессов при-

готовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации го-

рячих блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 2.1. Органи-

зовывать подго-

товку рабочих 

мест, оборудова-

ния, сырья, мате-

риалов для при-

готовления горя-

чих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к без-

опасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, ма-

териалов, продуктов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сы-

рья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабо-

чих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 
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оценивать качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов;  

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребности и имеющихся условий хране-

ния; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обо-

рудования посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с видом работ требованиями инструкций, ре-

гламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей убор-

ки 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 разме-

щения оборудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, техники безопасности при выполнении работ 

для приготовления горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процес-

сам производства продукции, в том числе требова-

ния системы анализа, оценки и управления опас-

ными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов; способы и формы инструктиро-

вания персонала в области обеспечения безопас-

 



21 

 

ных условий труда, качества и безопасности полу-

фабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ни-

ми; 

последовательность выполнения технологиче-

ских операций для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон-

ной посуды; возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без-

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи-

цирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инстру-

ментов, инвентаря, правила подготовки их к рабо-

те, ухода за ними и их назначение 

ПК 2.2. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации супов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

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 потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве и осуществлять 

выбор в соответствии с технологическими требо-

ваниями, оценивать качество и безопасность ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных су-

пов сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продук-

тов, входящих в состав супов сложного ассорти-

мента 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 супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса и оценивать качество органолептическим 

способом супов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные 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 спосо-

бов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с уче-

том требований к безопасности готовой продук-

ции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния, подготовки к реализации супов сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

рецептуры, современные методы приготовления, 

варианты оформления и подачи супов сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

  



23 

 

актуальные направления в приготовлении супов 

сложного ассортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур с 

учетом выхода порции в соответствии с особенно-

стями заказа, использованием сезонных видов сы-

рья, продуктов, заменой сырья и продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями зака-

за, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с до-

полнительными ингредиентами для создания гар-

моничных супов сложного ассортимента; 

правила минимизации потерь питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке, определения степени готовности, доведения до 

вкуса, оценки качества органолептическим спосо-

бом супов сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов,  

охлаждение, замораживание, размораживание 

отдельных полуфабрикатов для супов, готовых су-

пов для организации хранения 

 

 ПК 2.3. Осу-

ществлять приго-

товление, непро-

должительно е 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Практический опыт: 

приготовления, выполнения непродолжительно-

го хранения горячих соусов сложного ассортимен-

та 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации соусов сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных со-

усов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-
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ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо-

собом соусов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные 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 спосо-

бов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с уче-

том требований к безопасности готовой продук-

ции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилав-

ка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода соусов 

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

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо-

раживания заготовок для соусов, готовых соусов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления соусов сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления 

с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформле-

ния 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 ассорти-

мента; правила разогревания охлажденных, замо-

роженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упа-

кованных соусов; правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

 ПК 2.4. Осу- Практический опыт: 



26 

 

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации горя-

чих блюд и 

гарниров из ово-

щей, круп, бобо-

вых, макаронных 

изделий сложно-

го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

выполнять приготовление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое оформле-

ние 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 обслужива-

ния; 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих 

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

ронных изделий сложного ассортимента в соответ-

ствии 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 ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий сложно-

го ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в со-
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ответствии 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, мака-

ронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо-

собом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

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

ронных 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, мака-

ронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих 

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

ронных изделий с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарни-

ров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-

делий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потреб-
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ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий сложно-

го приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий, варианты подбора 

пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо-

раживания заготовок с учетом требований к без-

опасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

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

ронных изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

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

ронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упа-

кованных 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 реа-

лизации горячих 

блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации горячих 

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

тимента с учетом потребностей различных катего-

рий 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 обслужива-

ния; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-
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ми ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих 

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

тимента 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 ассортимен-

та;  

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горя-

чие блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с уче-

том особенностей заказа, способа подачи, требова-

ний 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 спо-

собом горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

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

подачи с учетом потребностей различных катего-

рий 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 требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 
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организовывать, контролировать процесс упа-

ковки 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 потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

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

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо-

раживания заготовок для горячих блюд из яиц, 

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

творога, сыра, муки с учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 
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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 оформле-

ния 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 ассор-

тимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо-

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

требования к безопасности хранения горячих 

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

тимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упа-

кованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, му-

ки; 

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 реа-

лизации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного вод-

ного сырья слож-

ного ассортимен-

та с учетом по-

требностей раз-

личных катего-

рий потребите-

лей, 

видов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

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 обслужива-

ния 

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 за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-
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ми ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

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, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, 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 спо-

собом горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных 
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категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

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 упа-

ковки на вынос: горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчитывать стоимость горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с   учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо-
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раживания заготовок для горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требо-

ваний к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления 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 оформле-

ния сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо-

женных 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 упа-

кованных горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного 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 реа-

лизации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложно-

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации  
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го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных го-

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

лика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горя-

чие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи, требований к качеству и безопасности гото-

вой 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 спо-

собом горячих блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента; 
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предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные 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 спосо-

бов 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 про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: рассчитывать стоимость горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мя-

са, домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовке к презентации и реализации го-

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

лика сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

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

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо-

раживания 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 вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления 

с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформле-

ния сложных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента; 

правила разогревания охлажденных, заморо-

женных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; требования к безопасности хране-

ния горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упа-

кованных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентиро-
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ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.8. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию ре-

цептур горячих 

блюд, кулинар-

ных изделий, за-

кусок, в том чис-

ле авторских, 

брендовых, реги-

ональных с уче-

том потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адап-

тацию рецептур горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусо-

вых, ароматических, красящих веществ для разра-

ботки рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа после-

дующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с уче-

том особенностей заказа, требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптирован-

ной рецептуры и анализировать результат, опреде-

лять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей заказа, се-

зонности, 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 адаптиро-

ванной рецептуры; представлять результат прора-

ботки (готовые горячие блюда, кулинарные изде-

лия, закуски, разработанную документацию) руко-

водству; 
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проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки новой ре-

цептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инно-

вационные способы приготовления, хранения (не-

прерывный холод, шоковое охлаждение и замороз-

ка, заморозка с использованием жидкого азота, ин-

новационные способы дозревания овощей и фрук-

тов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудова-

ние 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 из-

делий, закусок; 

правила оформления актов проработки, состав-

ления технологической документации по ее ре-

зультатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

  

ВД 3. Организа-

ция и ведение 

процессов при-

готовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации хо-

лодных блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 3.1. Органи-

зовывать подго-

товку рабочих 

мест, оборудова-

ния, сырья, мате-

риалов для при-

готовления хо-

лодных блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к без-

опасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, 

материалов, продуктов для приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сы-

рья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабо-
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чих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрика-

тов, пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; контроли-

ровать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификаци-

ей; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обо-

рудования посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с видом работ требованиями инструкций, ре-

гламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей убор-

ки 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 разме-

щения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процес-

сам производства продукции, в том числе требова-

ния системы анализа, оценки и управления опас-

ными факторами (системы ХАССП); 

  



41 

 

методы контроля качества полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов; способы и формы инструктиро-

вания персонала в области обеспечения безопас-

ных условий труда, качества и безопасности полу-

фабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ни-

ми; 

последовательность выполнения технологиче-

ских операций; требования к личной гигиене пер-

сонала при подготовке производственного инвен-

таря и кухонной посуды; возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без-

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи-

цирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инстру-

ментов, инвентаря, правила подготовки их к рабо-

те, ухода за ними и их назначение 

ПК 3.2. Осу-

ществлять приго-

товление, непро-

должительное 

хранение холод-

ных соусов, за-

правок с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния. 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, непродолжительно-

го хранения холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве, осуществлять 

выбор в соответствии с технологическими требо-

ваниями, оценивать качество и безопасность ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 
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использовать региональное сырье, продукты для 

холодных соусов, заправок сложного ассортимен-

та; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо-

собом холодных соусов, заправок сложного ассор-

тимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

соусов, заправок; организовывать хранение слож-

ных холодных соусов, заправок с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; организо-

вывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, за-

правок; 

вести учет реализованных холодных соусов, за-

правок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 
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Знания: 

процессы приготовления, непродолжительного 

хранения холодных соусов, заправок с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода холод-

ных соусов, заправок сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими 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 техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления холодных соусов, заправок сложного ассор-

тимента; 

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления холодных соусов, запра-

вок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления 

с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформле-

ния сложных холодных соусов, заправок для пода-

чи; 

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 упа-
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кованных 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 реа-

лизации салатов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

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 потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных са-

латов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав салатов 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой 
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продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо-

собом салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных салатов; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилав-

ка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ние и подготовки к презентации и реализации сала-

тов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода сала-

тов сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-
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гими ингредиентами для создания гармоничных 

салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления салатов сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления 

с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформле-

ния 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 ассорти-

мента; 

требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упа-

кованных салатов; правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

 ПК 3.4. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации кана-

пе, холодных за-

кусок сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и под-

готовки к презентации и реализации канапе, хо-

лодных 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 потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 
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форм обслужива-

ния 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии 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, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, хо-

лодных закусок; определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество органолеп-

тическим способом канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, 
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холодных закусок; сервировать для подачи с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, хо-

лодных закусок; организовывать хранение слож-

ных канапе, холодных закусок с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; организовы-

вать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных за-

кусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода кана-

пе, холодных закусок сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо-

раживания заготовок для канапе, холодных заку-

сок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 
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современные, инновационные методы приготов-

ления канапе, холодных закусок сложного ассор-

тимента; 

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 оформле-

ния сложных канапе, холодных закусок для пода-

чи; 

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, заморо-

женных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упа-

кованных канапе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные 

на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

 ПК 3.5. Осущест- 

влять приготов-

ление, творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных блюд из ры-

бы, нерыбного 

водного сырья 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

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 обслужива-

ния 

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 за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных хо-
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лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холод-

ные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, 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 спо-

собом холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холод-

ные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных 
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категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; контролировать температуру подачи хо-

лодных 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 упа-

ковки на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья; рассчитывать стоимость холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовление, творческое оформле-

ние и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо-
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раживания заготовок для холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требо-

ваний к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления 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 оформле-

ния 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 упа-

кованных 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. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации хо-

лодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложно-

го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформ-

ление и подготовку к реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход за-
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форм обслужива-

ния 

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных хо-

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

лика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, 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, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холод-

ные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи, требований к качеству и безопасности гото-

вой 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 спо-

собом холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных блюд, гото-
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вые 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 спосо-

бов 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 про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: рассчитывать стоимость холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания ассортимент, рецептуры, характери-

стика, требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного приготовления, в том чис-

ле авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
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промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо-

раживания 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 вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления 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 ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления 

с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформле-

ния 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 ассор-

тимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо-

женных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; требования к безопасности хране-

ния холодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упа-

кованных холодных блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные 

на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 3.7. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию ре-

цептур холодных 

блюд, кулинар-

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребите-
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ных изделий, за-

кусок, в том чис-

ле авторских, 

брендовых, реги-

ональных с уче-

том потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

лей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адап-

тацию рецептур холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

определять ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом особенностей 

заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа после-

дующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом особенностей заказа, требований к безопас-

ности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптирован-

ной рецептуры и анализировать результаты опре-

делять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действую-

щим методикам, с учетом норм отходов и потерь 

при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры и представлять результат прора-

ботки руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки новой ре-

цептуры 

  

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 
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новые высокотехнологичные продукты и инно-

вационные способы приготовления, хранения (не-

прерывный холод, шоковое охлаждение и замороз-

ка, заморозка с использованием жидкого азота, ин-

новационные способы дозревания овощей и фрук-

тов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудова-

ние 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, состав-

ления технологической документации по ее ре-

зультатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ВД 4. Организа-

ция и ведение 

процессов при-

готовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации хо-

лодных и горя-

чих десертов, 

напитков слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потреби-

телей, видов и 

форм обслужи-

вания 

ПК 4.1. Органи-

зовывать подго-

товку рабочих 

мест, оборудова-

ния, сырья, мате-

риалов для при-

готовления хо-

лодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напит-

ков в соответ-

ствии с инструк-

циями и регла-

ментами 

Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопас-

ной работе и эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, сырья и ма-

териалов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, ма-

териалов, продуктов для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков в со-

ответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сы-

рья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабо-

чих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

обеспечивать наличие, контролировать хране-

ние, расход пищевых продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных про-

дуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с учетом по-
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требности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификаци-

ей; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обо-

рудования посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с видом работ требованиями инструкций, ре-

гламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

  контролировать своевременность текущей убор-

ки 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 разме-

щения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процес-

сам производства продукции, в том числе требова-

ния системы анализа, оценки и управления опас-

ными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов; способы и формы инструктиро-

вания персонала в области обеспечения безопас-

ных условий труда, качества и безопасности полу-

фабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ни-

ми; 

последовательность выполнения технологиче-

ских операций; требования к личной гигиене пер-

сонала при подготовке производственного инвен-
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таря и кухонной посуды; возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без-

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи-

цирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инстру-

ментов, инвентаря, правила подготовки их к рабо-

те, ухода за ними и их назначение 

ПК 4.2. Осу-

ществлять приго-

товление, творче-

ское оформление 

и подготовку к 

реализации хо-

лодных десертов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческогое 

оформления и подготовки к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных хо-

лодных десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение 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; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов фруктов, ягод, заме-

ной сырья и продуктов на основе принципов взаи-

мозаменяемости, региональными особенностями в 
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приготовлении пищи, формой и способом обслу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холод-

ные десерты сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и без-

опасности 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 спосо-

бом; предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

десертов; сервировать для подачи с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

десертов; организовывать хранение сложных хо-

лодных десертов с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подго-

товки к реализации (упаковки на вынос, для транс-

портирования, непродолжительного хранения, от-

пуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации хо-

лодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-
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вания к качеству, примерные нормы выхода холод-

ных десертов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых 

холодных десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отде-

лочных полуфабрикатов промышленного произ-

водства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких со-

усов к ним, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления холодных десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления холодных десертов слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления 

с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов те-

ста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформле-

ния холодных десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложно-

го ассортимента; требования к безопасности хра-

нения холодных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 
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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 реа-

лизации горячих 

десертов сложно-

го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и под-

готовки к презентации и реализации горячих де-

сертов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей 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 за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих де-

сертов 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, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горя-

чие десерты сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, спо-

соба подачи блюд, требований к качеству и без-
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опасности 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 спосо-

бом; предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

десертов; сервировать для подачи с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих де-

сертов; организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подго-

товки к реализации (упаковки на вынос, для транс-

портирования, непродолжительного хранения, от-

пуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный кон-

такт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации го-

рячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горя-

чих десертов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 
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характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых горячих десертов сложного ассор-

тимента; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов про-

мышленного производства и варианты их исполь-

зования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких со-

усов к ним, напитков, правила композиции, кор-

рекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления горячих десертов сложно-

го ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления 

с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформле-

ния горячих десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения 

горячих десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих де-

сертов сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные 

на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

языке 

ПК 4.4. 

Осуществлять 
Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого 
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приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных напитков 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

оформления и подготовки к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных хо-

лодных напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение 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, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холод-

ные напитки сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и без-

опасности 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 спосо-
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бом; предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

напитков; организовывать хранение сложных хо-

лодных напитков с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подго-

товки к реализации (упаковки на вынос, для транс-

портирования, непродолжительного хранения, от-

пуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к презентации и реализации хо-

лодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода холод-

ных напитков сложного приготовления, в том чис-

ле авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых холодных напитков сложного ас-

сортимента; 
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варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов, напитков; варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления 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 оформле-

ния 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 слож-

ного ассортимента; требования к безопасности 

хранения холодных напитков сложного ассорти-

мента; 

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. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

напитков слож-

ного ассортимен-

та с учетом по-

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление и подготовку к реализации 
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требностей раз-

личных катего-

рий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительны-

ми ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение 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, комбини-

ровать, применять различные методы приготовле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи-

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис-

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горя-

чих напитков сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и без-

опасности 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 спосо-

бом; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра-

ковывать недоброкачественные напитки; охла-

ждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков сложного 

ассортимента организовывать, контролировать, 
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выполнять порционирование, оформление слож-

ных горячих напитков;  

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и спосо-

бов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

напитков; организовывать хранение сложных горя-

чих напитков с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подго-

товки к реализации (упаковки на вынос, для транс-

портирования, непродолжительного хранения, от-

пуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный кон-

такт с потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре 

Знания: 

процессы и требования к подготовке рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов ассорти-

мент, рецептуры, характеристика, требования к ка-

честву, примерные нормы выхода горячих напит-

ков сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых горячих напитков сложного ассор-

тимента; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных 

напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 
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виды, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала 

в области приготовления горячих напитков слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления 

с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформле-

ния 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, адап-

тацию рецептур 

холодных и горя-

чих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, реги-

ональных с уче-

том потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации и презента-

ции рецептур холодных и горячих десертов, напит-

ков, в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адап-

тацию и презентации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брен-

довых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусо-

вых, ароматических, красящих веществ для разра-

ботки рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-
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нентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брен-

довых, региональных с учетом способа последую-

щей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптирован-

ной рецептуры и анализировать результат, опреде-

лять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десер-

тов, напитков с учетом особенностей заказа, сезон-

ности, 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 адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хо-

лодные и горячие десерты, напитков, разработан-

ную документацию) руководству; проводить ма-

стер-класс для представления результатов разра-

ботки 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 потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инно-

вационные способы приготовления, хранения (не-

прерывный холод, шоковое охлаждение и замороз-

ка, заморозка с использованием жидкого азота, ин-

новационные способы дозревания овощей и фрук-

тов, 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, состав-

ления технологической документации по ее ре-
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зультатам; 

правила расчета себестоимости холодных и го-

рячих десертов, напитков 

ВД. 5. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подготов-

ки к реализации 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к без-

опасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, 

материалов, продуктов для приготовления хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента в соответствии с инструкци-

ями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сы-

рья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабо-

чих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий разнообразного ассортимента в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие ресурсов; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для произ-

водства хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продук-

тов, материалов; распределить задания между под-

чиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации производственного ин-

вентаря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте кондитера, 

пекаря; 

контролировать выбор и рациональное разме-

щение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей убор-
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ки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабо-

чем месте 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов для приготовления хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента в соответствии с инструкци-

ями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процес-

сам производства продукции, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными фактора-

ми (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, ка-

чества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества про-

цессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала 

в области обеспечения качества и безопасности 

кондитерской продукции собственного производ-

ства и последующей проверки понимания персона-

лом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти и производственной санитарии в организации 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ни-

ми; 

последовательность выполнения технологиче-

ских операций, современные методы, техника об-

работки, подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; требования к личной гигиене персонала 

при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посу-

ды; 

виды, назначение, правила применения и без-

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи-

цирующих средств, предназначенных для после-

дующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 
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виды, назначение правила эксплуатации обору-

дования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение отде-

лочных полуфаб-

рикатов для хле-

бобулочных, 

мучных 

кондитерских из-

делий 

Практический опыт: 

выполнения приготовления и хранения отделоч-

ных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

хранение отделочных полуфабрикатов для хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента исполь-

зования; 

выбирать, подготавливать ароматические и кра-

сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре-

бованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, прово-

дить взвешивание, отмеривать продукты, входящие 

в состав отделочных полуфабрикатов в соответ-

ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов, приготовления отде-

лочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные ма-

териалы, необходимые для приготовления отде-

лочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пище-

вых продуктов с учетом требований по безопасно-

сти (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме-

нять, комбинировать различные способы приго-

товления отделочных полуфабрикатов с учетом 
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типа питания, вида и кулинарных свойств исполь-

зуемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецеп-

туры, последовательности приготовления, особен-

ностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного про-

изводства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных по-

луфабрикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до опре-

деленного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования 

в процессе приготовления отделочных полуфабри-

катов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных полуфабрика-

тов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготов-

ления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полу-

фабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отде-

лочных полуфабрикатов с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

процессы приготовления, хранения и презента-

ции отделочных полуфабрикатов для хлебобулоч-

ных, 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 эксплу-

атации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис-

пользуемых при приготовлении отделочных полу-

фабрикатов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделоч-

ных полуфабрикатов 
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ПК 5.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под-

готовку к реали-

зации хлебобу-

лочных изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и под-

готовки к презентации и использованию хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния, 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 каче-

ство и безопасность основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента исполь-

зования; выбирать, подготавливать ароматические 

и красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отме-

ривать продукты, входящие в состав хлебобулоч-

ных 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, комбини-

ровать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные ма-

териалы, необходимые для приготовления хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пище-

вых продуктов с учетом требований по безопасно-

сти (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме-
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нять, комбинировать различные способы приго-

товления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом типа пита-

ния, вида и кулинарных    свойств используемых 

продуктов и кондитерских    полуфабрикатов про-

мышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного про-

изводства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: заме-

са теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изде-

лий 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 ассорти-

мента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки гото-

вых 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 уче-

том норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготов-

ления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и празднич-

ный хлеб с учетом требований по безопасности го-

товой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента при 

их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хле-
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бобулочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента с учетом требований по без-

опасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковоч-

ных материалов, эстетично упаковывать хлебобу-

лочные изделия и праздничный хлеб на вынос и 

для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про-

фессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния, подготовки к презентации и реализации хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплу-

атации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис-

пользуемых при приготовлении хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-

мента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила примене-

ния, нормы закладки ароматических, красящих ве-

ществ; 

техника порционирования, варианты оформле-

ния 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 из-

делий и праздничного хлеба сложного ассортимен-

та; 

требования к безопасности хранения хлебобу-
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лочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента 

 ПК 5.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под-

готовку к реали-

зации мучных 

кондитерских из-

делий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента исполь-

зования; 

выбирать, подготавливать ароматические и кра-

сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре-

бованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отме-

ривать продукты, входящие в состав мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента в соот-

ветствии 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, комбини-

ровать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные ма-

териалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пище-

вых продуктов с учетом требований по безопасно-

сти (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 
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непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме-

нять, комбинировать различные способы приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кули-

нарных свойств используемых продуктов и конди-

терских полуфабрикатов промышленного произ-

водства, требований рецептуры, последовательно-

сти приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного про-

изводства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: заме-

са теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного ассор-

тимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вруч-

ную и с помощью средств малой механизации, вы-

печки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования 

в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента с учетом норм взаи-

мозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготов-

ления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитер-

ских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с уче-

том требований по безопасности готовой продук-

ции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их порциони-

ровании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента 
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с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковоч-

ных материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для транспорти-

рования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про-

фессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния, подготовки к презентации и реализации муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента, в том числе региональных, для диетическо-

го питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплу-

атации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис-

пользуемых при приготовлении мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила примене-

ния, нормы закладки ароматических, красящих ве-

ществ; 

техника порционирования, варианты оформле-

ния мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования и упаковывания 

 

ПК 5.5. 

Осуществлять 
Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформле-
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приготовление, 

творческое 

оформление, под-

готовку к реали-

зации пирожных 

и тортов сложно-

го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

ние, 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 уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента исполь-

зования; выбирать, подготавливать ароматические 

и красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отме-

ривать продукты, входящие в состав мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента в соот-

ветствии 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, комбини-

ровать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные ма-

териалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пище-

вых продуктов с учетом требований по безопасно-

сти (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме-

нять, комбинировать различные способы приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кули-

нарных свойств используемых продуктов и конди-

терских полуфабрикатов промышленного произ-
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водства, требований рецептуры, последовательно-

сти приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного про-

изводства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: заме-

са теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного ассор-

тимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вруч-

ную и с помощью средств малой механизации, вы-

печки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования 

в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента с учетом норм взаи-

мозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготов-

ления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин-

струменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитер-

ских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с уче-

том требований по безопасности готовой продук-

ции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их порциони-

ровании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковоч-

ных материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для транспорти-

рования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 
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поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про-

фессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформле-

ния, 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 ассорти-

мента, в том числе региональных, для диетическо-

го питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплу-

атации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис-

пользуемых при приготовлении мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила примене-

ния, нормы закладки ароматических, красящих ве-

ществ; 

техника порционирования, варианты оформле-

ния мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитер-

ских 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, адап-

тацию рецептур 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий, 

в том числе ав-

Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потре-

бителей; 

ведения расчетов, оформления результатов про-

работки 
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торских, брендо-

вых, региональ-

ных с учетом по-

требностей раз-

личных катего-

рий потребителей 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адап-

тацию рецептур хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусо-

вых, ароматических, красящих веществ для разра-

ботки рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных, с учетом способа после-

дующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с 

учетом особенностей заказа, требований к безопас-

ности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптирован-

ной рецептуры и анализировать результат, опреде-

лять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом особенностей зака-

за, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий по действующим методикам, с уче-

том норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инно-

вационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудова-

ние и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 
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продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий; 

правила оформления актов проработки, состав-

ления технологической документации по ее ре-

зультатам; 

правила расчета себестоимости 

ВД.6. 

Организация и 

контроль теку-

щей деятельно-

сти подчинен-

ного персонала 

ПК 6.1. 

Осуществлять 

разработку ассор-

тимента кулинар-

ной и кондитер-

ской продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

выполнения разработки различных видов меню, 

ассортимента кулинарной и кондитерской продук-

ции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напит-

ков, кулинарных и кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кули-

нарных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

разрабатывать и контролировать ассортимент 

кулинарной и кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

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 осна-

щения, мастерства персонала, единой композиции, 

оптимального соотношения блюд в меню, типа 

кухни, сезона и концепции ресторана, числа конку-

рирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинар-

ной 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 описа-

ния блюд и напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодей-
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ствовать с руководством, потребителем в целях 

презентации новых блюд меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, кон-

сультировать 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 про-

дукции, напитков различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторан-

ной деятельности в области ассортиментной поли-

тики; 

классификация организаций питания; стиль ре-

сторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и 

меню; 

названия основных продуктов и блюд в различ-

ных 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 ресторан-

ного меню; 

основные принципы подбора напитков к блю-

дам, классические варианты и актуальные законо-

мерности сочетаемости блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, прием-

лемого 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 ку-

линарной 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; 
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системы показателей и нормативы качества об-

служивания различных категорий потребителей 

услуг питания 

 

 ПК 6.2. 

Осуществлять 

текущее плани-

рование, коорди-

нацию деятель-

ности подчинен-

ного персонала с 

учетом взаимо-

действия с дру-

гими подразделе-

ниями 

Практический опыт: 

выполнения текущего планирования деятельно-

сти подчиненного персонала с учетом взаимодей-

ствия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного пер-

сонала 

Умения: 

выполнять и контролировать текущее планиро-

вание, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями взаимодействовать со службой 

обслуживания и другими структурными подразде-

лениями организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребно-

сти организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разраба-

тывать и осуществлять мероприятия по мотивации 

и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случа-

ев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную докумен-

тацию 

Знания: 

знать виды организационных требований и их 

влияние на текущее планирование работы подчи-

ненного персонала с учетом взаимодействия с дру-

гими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации пи-

тания; 

методы эффективного планирования работы 

бригады/команды; методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу планирования рабо-

ты; 

методы эффективной организации работы бри-

гады/команды; способы получения информации о 

работе бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ 

членами бригады/команды, поощрения членов бри-

гады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригади-

ра на производстве; 

принципы разработки должностных обязанно-

стей, графиков работы и табеля учета рабочего 
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времени; 

правила работы с документацией, составление и 

ведение которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирую-

щие область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных ти-

пов, методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем 

в работе, эффективного общения в брига-

де/команде; 

психологические типы характеров работников 

системы и формы оплаты труда, виды стимулиру-

ющих и компенсационных выплат 

ПК 6.3. 

Организовывать 

ресурсное обес-

печение деятель-

ности подчинен-

ного персонала 

Практический опыт: 

выполнения организации ресурсного обеспече-

ния деятельности подчиненного персонала; 

контроля хранения запасов, обеспечения со-

хранности запасов; проведение инвентаризации 

запасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное обеспе-

чение деятельности подчиненного персонала; 

взаимодействовать со службой снабжения и ре-

сурсного обеспечения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять доку-

ментацию по учету товарных запасов, их получе-

нию и расходу в процессе деятельности; 

определять потребность для выполнения произ-

водственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, то-

варное соседство сырья, продуктов в процессе хра-

нения; 

проводить инвентаризацию, контролировать со-

хранность запасов; составлять акты списания (по-

терь при хранении) запасов, продуктов 

 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и пра-

вила складирования ресурсного обеспечения в ор-

ганизациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного обору-

дования; 

изменения, происходящие в продуктах при 

ихранении; сроки и условия хранения скоропортя-

щихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 
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прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хра-

нения продуктов (человеческий фактор, отсут-

ствие/недостаток информации, неблагоприятные 

условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала 

в области безопасности хранения пищевых продук-

тов и ответственности за хранение продуктов и по-

следующей проверки понимания персоналом своей 

ответственности; 

графики технического обслуживания холодиль-

ного и морозильного оборудования и требования к 

обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов 

продуктов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; порядок списания продуктов (потерь 

при хранении); современные тенденции в области 

обеспечения сохранности запасов на предприятиях 

питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль теку-

щей деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт: 

организации и контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

планирования текущей деятельности подчинен-

ного персонала (определять объекты контроля, пе-

риодичность 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 каче-

ства готовой продукции; 

определять риски в области производства кули-

нарной и кондитерской продукции, определять 

критические точки контроля качества и безопасно-

сти продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 

оценивать работу подчиненного персонала 

  Знания: 

формы и методы организации и контроля теку-

щей деятельности подчиненного персонала; 
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особенности деятельности организаций питания 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: санитарные правила и нормы (Сан-

ПиН), профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, положения, инструкции по пожарной 

безопасности, технике безопасности, охране труда 

персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ре-

сторана; правила, нормативы учета рабочего вре-

мени персонала; стандарты на основе системы 

ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 классификацию ор-

ганизаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления 

кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни 

для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работни-

ков кухни; 

методы планирования, контроля и оценки каче-

ства работ исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного 

контроля; основные производственные показатели 

подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; формы документов, порядок их запол-

нения; 

контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые техноло-

гии, процессы приготовления продукции и напит-

ков собственного производства; 

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирова-

ние, обучение по-

варов, кондите-

ров, пекарей и 

других категорий 

работников по-

варского и кон-

дитерского дела 

на рабочем месте 

Практический опыт: 

выполнения и контроля инструктирования и 

обучения поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников поварского и кондитерского 

дела на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондите-

ров, пекарей и других категорий работников по-

варского и кондитерского дела на рабочем месте 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности под-

чиненного персонала, определять потребность в 

обучении, направления обучения;   
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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, регла-

ментов организации питания, ответственность за 

качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструкта-

жи с демонстрацией приемов, методов приготовле-

ния, оформления и подготовки к реализации кули-

нарной и кондитерской продукции в соответствии 

с инструкциями, регламентами, приемов безопас-

ной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов 

Знания: 

знать виды, формы и методы мотивации персо-

нала (работников); 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения 

на рабочем месте; виды инструктажей, их назначе-

ние; 

роль наставничества в обучении на рабочем ме-

сте; 

методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном по-

вышении 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 трудо-

вой деятельности; 

принципы организации тренингов, мас-

стер-классов, тематических инструктажей, дегу-

стаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в 

области дополнительного профессионального об-

разования 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. Выполне-

ние работ по 

одной или не-

скольким про-

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК1.4; 

ПК 2.1- 2.8; 

ПК 3.1-3.6; 

Иметь практический опыт:  
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фессиям рабо-

чих, должно-

стям служащих 

ПК 4.1-4.5 подготовки, уборки рабочего места;  

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов;  

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;  

приготовления, порционирования (комплектова-

ния), упаковки на вынос, хранения обработанных 

овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разно-

образного ассортимента;  

приготовления, творческого оформления бульо-

нов, супов, горячих соусов, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональ-

ных;  

приготовления, творческого оформления холод-

ных соусов, заправок, салатов, бутербродов, ка-

напе, холодных закусок, холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья, холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных;  

приготовления, творческого оформления холод-

ных сладких блюд, десертов, горячих сладких 

блюд, десертов, холодных и горячих напитков 

кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных;  

приготовления отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

изготовления, творческого оформления хлебобу-

лочных изделий, хлеба, мучных кондитерских 

изделий, пирожных и тортов разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных;  

ведения расчетов с потребителями.  
 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, без-

опасно эксплуатировать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмери-

тельные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

блюд, комбинировать различные методы обработ-

ки (вручную, механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, технологиче-

ских свойств, рационального использования, обес-

печения безопасности, приготовления полуфабри-
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катов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные 

ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-

няемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов, 

осуществлять упаковку, маркировку, складирова-

ние, хранение неиспользованных пищевых продук-

тов, обработанного сырья, готовых полуфабрика-

тов, соблюдать товарное соседство, условия и сро-

ки хранения, осуществлять ротацию сырья, про-

дуктов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-

няемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

осуществлять их выбор в соответствии с техно-

логическими требованиями; 

своевременно оформлять заявку на склад; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих, холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разнообразного ассортимента 

разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

оценивать качество, порционировать (комплек-

товать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

Знания:  

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, производственной санитарии и личной гигие-

ны в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными фактора-

ми (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ни-

ми; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения, методы приготовле-

ния, варианты оформления и подачи супов, соусов, 

горячих блюд, холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, холодных и горячих напитков, хлебобу-
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лочных изделий, хлеба, мучных кондитерских из-

делий, пирожных и тортов разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, со-

хранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении; 

правила и способы сервировки стола, презента-

ции супов, горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок 

 

В соответствии с ФГОС СОО результаты освоения обучающимися образователь-

ной программы: 

личностные, включающие готовность и способность обучающихся к саморазвитию 

и личностному самоопределению, сформированность их мотивации к обучению и целена-

правленной познавательной деятельности, системы значимых социальных и межличност-

ных отношений, ценностно-смысловых установок, отражающие личностные и граждан-

ские позиции в деятельности, антикоррупционное мировоззрение, правосознание, эколо-

гическую культуру, способность ставить цели и строить жизненные планы, способность к 

осознанию российской гражданской идентичности в поликультурном социуме; 

метапредметные, включающие освоенные обучающимися межпредметные понятия 

и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные), 

способность их использования в познавательной и социальной практике, самостоятель-

ность в планировании и осуществлении учебной деятельности и организации учебного 

сотрудничества с педагогами и сверстниками, способность к построению индивидуальной 

образовательной траектории, владение навыками учебно-исследовательской, проектной и 

социальной деятельности;  

предметные, включающие освоенные обучающимися в ходе изучения учебного 

предмета умения, специфические для данной предметной области, виды деятельности по 

получению нового знания в рамках учебного предмета, его преобразованию и примене-

нию в учебных, учебно-проектных и социально-проектных ситуациях, формирование 

научного типа мышления, владение научной терминологией, ключевыми понятиями, ме-

тодами и приемами.  

Личностные результаты освоения основной образовательной программы отражают: 

1) российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов 

(герб, флаг, гимн); 

2) гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского обще-

ства, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок,  обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего 

традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические 

ценности; 

3) готовность к служению Отечеству, его защите; 
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 4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также раз-

личных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с об-

щечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способ-

ность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и спо-

собность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 

общие цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии 

экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, 

расовым, 

национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми 

в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности; 

8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих цен-

ностей; 

9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на про-

тяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и техниче-

ского творчества, спорта, общественных отношений; 

11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, по-

требности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной 

деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркоти-

ков; 

12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психоло-

гическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь; 

13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации собствен-

ных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможности 

участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных про-

блем; 

14) сформированности экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности; 

15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 

Метапредметные результаты освоения основной образовательной программы от-

ражают: 

1) умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы дея-

тельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации 

планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 
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2) умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной дея-

тельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 

конфликты; 

3) владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной дея-

тельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 

поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

4) готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, владение навыками получения необходимой информации из словарей раз-

ных типов, умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

5) умение использовать средства информационных и коммуникационных техноло-

гий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

6) умение определять назначение и функции различных социальных институтов; 

7) умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие страте-

гию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

8) владение языковыми средствами - умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

9) владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых дей-

ствий и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и 

незнания, новых познавательных задач и средств их достижения. 

Предметные результаты освоения основной образовательной программы устанав-

ливаются для учебных предметов, ориентированы на обеспечение преимущественно об-

щеобразовательной и общекультурной подготовки и обеспечивают возможность даль-

нейшего успешного профессионального обучения или профессиональной деятельности. 

Конкретные предметные результаты по предметным областям отражены в рабочих 

программам учебных дисциплин. 

 

Раздел 5. Структура образовательной программы 

 

5.1. Учебный план 

Учебный план устанавливает такие качественные и количественные характеристи-

ки образовательной программы как: 

− объем учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам; 

− перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 

− последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных  модулей; 

− виды учебных занятий; 

− распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения и 

по семестрам; 

− распределение по семестрам и объемные показатели подготовки и проведения 

государственной итоговой аттестации. 

Максимальный объем учебной нагрузки, включая все виды аудиторной и внеауди-

торной (самостоятельной) учебной работы по освоению образовательной программы 

устанавливается учебным планом. 
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В учебном плане выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с пре-

подавателем по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное заня-

тие, консультация, лекция, семинар и другое), практики (в профессиональном цикле) и 

самостоятельной работы обучающихся. 

Учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена 

(ППССЗ) специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело представлен в при-

ложении 1 

 

5.2. Календарный учебный график 

 

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации 

ППССЗ по годам, включая теоретическое обучение, практики, промежуточную и итого-

вую аттестации, каникулы. 

Календарный учебный график по программе подготовки специалистов сред-

него звена (ППССЗ) специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело пред-

ставлен в приложении 2. 

 

 

5.3. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей 

(приложение 3). 

Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей являются 

обязательной составной частью по программе подготовки специалистов среднего звена 

(ППССЗ) специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа учебной дисциплины – документ, определяющий результаты 

обучения, критерии, способы и формы их оценки, а также содержание обучения и требо-

вания к условиям реализации учебной дисциплины. 

Рабочая программа профессионального модуля - документ, определяющий 

результаты обучения, критерии, способы и формы их оценки, а также содержание 

обучения и требования к условиям реализации профессионального модуля. 

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА: 

 Учебные дисциплины (базовые, профильные, предлагаемые ОО): 

 ОУД.01 Русский язык 

 ОУД.02 Литература 

 ОУД.03 Иностранный язык 

 ОУД.04 Математика (п) 

 ОУД.05 История 

 ОУД.06 Физическая культура 

 ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

 ОУД.08 Астрономия 

 ОУД.09 Химия (п) 

 ОУД.10 Родной язык (русский) 

 ОУД.11 Биология (п) 
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 ОУД.12 Введение в специальность 

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 
Учебные дисциплины общего гуманитарного и социально- экономического 

учебного цикла: 

 ОГСЭ.01 Основы философии 

 ОГСЭ.02 История 

 ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 ОГСЭ.04 Физическая культура 

 ОГСЭ.05 Психология общения 

 ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи 

Учебные дисциплины математического и общего естественнонаучного учебного 

цикла: 

 ЕН.01 Химия 

 ЕН.02 Математика 

 ЕН.03 Экологические основы природопользования  

Общепрофессиональные дисциплины: 

 ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

 ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

 ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

 ОП.04 Организация обслуживания 

 ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 

 ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 ОП.08 Охрана труда 

 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

Профессиональные модули: 

 ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных из-

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

 ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

 ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных, конди-

терских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного пер-

сонала 

 ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 

Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей рассмотрены 

на заседаниях методических комиссий и утверждены И.о проректора по УМиВР. 

 

5.4. Рабочие программы учебной и производственной практики 

 

Рабочие программы учебной, производственной практик рассмотрены 

методической комиссией и утверждены И.о проректора по УМиВР. Рабочие программы 

учебной и производственной практик  (приложение 4). 

 

5.5. Рабочая программа воспитания 

5.5.1. Цели и задачи воспитания, обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – формирование личностных результатов 

освоения основной профессиональной образовательной программы. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

5.5.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 5. 

5.3. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении5. 

 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 
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6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы 

6.1.1. Образовательная организация, реализующая ППССЗ, должна располагать 

материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных 

работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной 

подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом образовательной 

организации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов.. 

Материально-техническая база должна соответствовать действующим санитарным 

и противопожарным нормам 

Перечень специальных помещений представлен следующим образом. 

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. 

Спортивный комплекс 

 

Залы: 

– библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

– актовый зал; 

 

Оснащение лабораторий «Учебная кухня ресторана»  

Рабочее место преподавателя. 

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

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

 Весы настольные электронные; 

 Пароконвектомат; 
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 Конвекционная печь или жарочный шкаф;  

 Микроволновая печь; 

 Расстоечный шкаф;  

 Плита электрическая; 

 Фритюрница; 

 Электрогриль (жарочная поверхность);  

 Шкаф холодильный; 

 Шкаф морозильный; 

 Шкаф шоковой заморозки;  

 Льдогенератор;  

 Тестораскаточная машина;  

 Планетарный миксер; 

 Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

 Мясорубка; 

 Овощерезка или процессор кухонный;  

 Слайсер; 

 Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

 Миксер для коктейлей; 

 Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

 Машина для вакуумной упаковки; 

 Кофемашина с капучинатором; 

 Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

 Кофемолка; 

 Газовая горелка (для карамелизации);  

 Набор инструментов для карвинга;  

 Овоскоп; 

 Нитраттестер; 

 Машина посудомоечная; 

 Стол производственный с моечной ванной;  

 Стеллаж передвижной; 

 Моечная ванна двухсекционная. 

 

Оснащение лабораторий «Учебный кондитерский цех»  

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

Технические средства обучения  

компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные 

обучающие материалы. 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

 Весы настольные электронные 

 Конвекционная печь  

 Микроволновая печь  

 Подовая печь (для пиццы)  

 Расстоечный шкаф 

 Плита электрическая  

 Шкаф холодильный 
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 Шкаф морозильный  

 Шкаф шоковой заморозки  

 Льдогенератор 

 Фризер 

 Тестораскаточная машина (настольная) 

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

спиральный)  

 Тестомесильная машина (настольная) 

 Миксер (погружной)  

 Мясорубка 

 Куттер или процессор кухонный 

 Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

 Пресс для пиццы 

 Лампа для карамели 

 Аппарат для темперирования шоколада  

 Газовая горелка (для карамелизации)  

 Термометр инфрокрасный 

 Термометр со щупом  

 Овоскоп 

 Машина для вакуумной упаковки  

 Производственный стол с моечной ванной  

 Производственный стол с деревянным покрытием 

 Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

 Моечная ванна (двухсекционная) 

 Стеллаж передвижной 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся должны быть оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к информационно-

телекоммуникационной сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду образовательной организации. 

Образовательная организация должна быть обеспечена необходимым комплектом 

лицензионного программного обеспечения. 

 

6.1.2.Оснащение баз практик 

 

6.1.2 Требования к условиям реализации практик.  Практика является 

обязательным разделом ППССЗ. Она представляет собой вид учебной деятельности, 

направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 

компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью. При реализации ППССЗ предусматриваются 

следующие виды практик: учебная и производственная. 
Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю 

специальности и преддипломной практики.  

Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) 

проводятся образовательной организацией при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут 

реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательной 

организацией по каждому виду практики.  
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Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной про-

граммы  

6.2.1. Реализация ППССЗ должна обеспечиваться доступом каждого обучающегося 

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

(модулей) ППССЗ. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся должны быть 

обеспечены доступом к сети Интернет. 

Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован пе-

чатными и (или) электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные посо-

бия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное учеб-

ное издание по каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускает-

ся замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного досту-

па не менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической доку-

ментацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

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

адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

 

6.3.1. Условия организации воспитания  

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной 

работы с обучающимися: 

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

собрания и 

т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др); 

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

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 
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6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

Реализация ППССЗ по специальности должна обеспечиваться педагогическими кад-

рами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисци-

плины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной 

сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся 

профессионального учебного цикла. Преподаватели получают дополнительное професси-

ональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы 

 

6.5.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы осуществляется 

в объеме не ниже базовых нормативных затрат на оказание государственной услуги по 

реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ 

среднего профессионального образования по специальности с учетом корректирующих 

коэффициентов. 

 

6.6. Требования к применяемым механизмам оценки качества образователь-

ной программы 

В целях совершенствования образовательной программы образовательная органи-

зация при проведении регулярной внутренней оценки качества образовательной програм-

мы привлекает работодателей и их объединения, иных юридических и (или) физических 

лиц, включая педагогических работников образовательной организации. 

Раздел 7. Итоговая аттестация 

 

7.1. К итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий академической 

задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или индивидуальный 

учебный план, если иное не установлено порядком проведения итоговой аттестации по 

соответствующим образовательным программам. 

Итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной 

работы (дипломная работа). Обязательное требование - соответствие тематики выпускной 

квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных моду-

лей. 

Программа итоговой аттестации, фонды примерных оценочных средств для про-

ведения ИА приведены в приложении 6. 

 

 

 

Раздел 8. Характеристика среды университета, обеспечивающей развитие об-

щих и профессиональных компетенций 

 

8.1. Характеристика социально-воспитательной работы 
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Содержание процесса воспитания по специальности 43.02.15 Поварское и конди-

терское дело нацелено на создание благоприятных условий для личностного и професси-

онального развития студенческой молодежи, формирование профессиональных и общих 

компетенций, таких базовых социально-личностных качеств выпускников, как духов-

ность, нравственность, патриотизм, трудолюбие, ответственность, самостоятельность, 

инициативность, дисциплинированность, приверженность к здоровому образу жизни и 

культурным ценностям. 

Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы по 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело осуществляется на основе рабочей программы 

воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

Воспитательная работа по образовательной программе осуществляется на основе следу-

ющих принципов: 

– единство воспитательного и учебного процессов и их направленность на повы-

шение качества подготовки специалистов среднего профессионального образования; 

– концентрация ресурсов на приоритетных направлениях гармоничного развития 

личности в современном мире; 

– развитие элементов студенческого самоуправления и их реализация учащими-

ся в процессе учебы, воспитания и работы; 

– становление воспитательного процесса на основе учебной, научной, спортив-

ной и практической деятельности как внутри колледжа, так и за его пределами. 

В воспитательной системе ФГБОУ ВО РГАУ-МСХА имени К.А. Тимирязева ис-

пользуются три уровня общеуниверситетских форм организации воспитательной деятель-

ности: 

Первый уровень – массовые мероприятия. В качестве традиционных проводятся 

следующие мероприятия: посвящение в студенты; организационные собрания первокурс-

ников; анкетирование первокурсников для выявления творческих, спортивных и иных ин-

тересов; конкурсы «Золотая осень»; новогодний праздник; фестиваль «Студенческая вес-

на»; студенческие научные конференции; игры КВН; выпускные мероприятия (вручение 

дипломов). 

Второй уровень – групповые формы. К ним относятся: мероприятия внутри кол-

лектива студенческих групп; работа научно-исследовательских студенческих групп; рабо-

та кружков по интересам; работа студий творческого направления; клубная работа; работа 

общественных студенческих объединений; студенческие отряды. 

Третий уровень – индивидуальная личностно-ориентированная воспитательная ра-

бота, осуществляемая в следующих формах: индивидуальное консультирование препода-

вателями студентов по вопросам организации учебно-познавательной деятельности в рам-

ках учебного курса; разработка индивидуализированных программ профессионального 

становления и развития обучающихся; работа в составе небольших (временных) инициа-

тивных групп по реализации конкретных творческих проектов (научных, педагогических, 

в сфере искусства и т.п.); индивидуальная научно- исследовательская работа студентов 

под руководством преподавателей; работа студентов в рамках различных учебных прак-

тик под руководством преподавателей. 

 

 

 

Раздел 9. Особенности организации образовательного процесса по образова-

тельным            программам для инвалидов и лип с ограниченными возможностями здоро-

вья 
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Особенности проведения вступительных испытаний для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья (далее ОВЗ) и инвалидов изложены в Правилах проведения 

вступительных испытаний для лип с ОВЗ, размещенных на сайте приемной комиссии 

университета. 

Содержание среднего профессионального образования по образовательным про-

граммам и условия организации обучения лиц с ОВЗ определяются адаптированной обра-

зовательной программой, а для инвалидов также в соответствии с индивидуальной про-

граммой реабилитации инвалида. Обучение обучающихся с ОВЗ осуществляется на осно-

ве рабочих программ дисциплин, адаптированных при необходимости для обучения ука-

занных обучающихся. 

Обучение инвалидов и лиц с ОВЗ осуществляется университетом с учетом особен-

ностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья 

таких обучающихся. 

Университетом создаются специальные условия для получения среднего профес-

сионального образования обучающимися с ОВЗ, при наличии таких обучающихся. 

Под специальными условиями для получения среднего профессионального образова-

ния обучающимися с ОВЗ понимаются условия обучения таких обучающихся, включаю-

щие в себя использование специальных образовательных программ и методов обучения и 

воспитания, специальных учебников, учебных пособий и дидактических материалов, спе-

циальных технических средств обучения коллективного и индивидуального пользования, 

предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего обучающимся необходи-

мую техническую помощь, проведение групповых и индивидуальных коррекционных за-

нятий, обеспечение доступа в здания университета и другие условия, без которых невоз-

можно или затруднено освоение образовательных программ обучающимися с ОВЗ. 

В целях доступности получения среднего профессионального образования инва-

лидами и лицами с ОВЗ университетом обеспечивается: 

Для инвалидов и лиц с ОВЗ по зрению: 

– наличие альтернативной версии официального сайта университета в сети 

– «Интернет» для слабовидящих; 

– размещение в доступных для обучающихся, являющихся слепыми или слабовидящи-

ми, местах и в адаптированной форме (с учетом их особых потребностей) справочной 

информации о расписании учебных занятий (информация должна быть выполнена 

крупным рельефно-контрастным шрифтом (на белом или желтом фоне) и продубли-

рована шрифтом Брайля); 

– присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую помощь; 

– обеспечение выпуска альтернативных форматов печатных материалов (крупный 

шрифт или аудиофайлы); 

– обеспечение доступа обучающегося, являющегося слепым и использующего собаку-

поводыря, к зданиям университета; 

– Для инвалидов и лиц с ОВЗ по слуху: 

– дублирование звуковой справочной информации о расписании учебных занятий визу-

альной (установка мониторов с возможностью трансляции субтитров (мониторы, их 

размеры и количество необходимо определять с учетом размеров помещения); 

– обеспечение надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации; Для 

инвалидов и лиц с ОВЗ, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата, 

– материально-технические условия должны обеспечивать возможность беспрепят-

ственного доступа обучающихся в учебные помещения, столовые, туалетные и другие 

помещения университета, а также пребывания в указанных помещениях (наличие 

пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, локальное понижение 

стоек- барьеров; наличие специальных кресел и других приспособлений). 

Для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в университете 
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установлен особый порядок освоения физкультуры на основании соблюдения принципов 

здоровьесбережения и адаптивной физической культуры. Это могут быть подвижные за-

нятия адаптивной физкультурой в специально оборудованных спортивных, тренажерных 

и плавательных залах или на открытом воздухе, которые проводятся специалистами, 

имеющими соответствующую подготовку. 

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть 

организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах. 

При получении среднего профессионального образования обучающимся с ограни-

ченными возможностями здоровья предоставляются специальные учебники и учебные по-

собия, иная учебная литература, а также услуги сурдопереводчиков и тифлосурдопере-

водчиков. 

Для обучающихся из числа инвалидов государственная итоговая и итоговая атте-

стации проводятся в колледже с учетом особенностей их психофизического развития, их 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья (далее - индивидуальные особенно-

сти). 

Особенности проведения государственной итоговой и итоговой аттестаций обучаю-

щихся определены соответствующими локальными нормативными актами университета в 

зависимости от образовательной программы. 
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