


Адаптированная программа подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ)   разработана
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Федерального учебно-методического объединения в системе среднего профессионального
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Повар (утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской
Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской
Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023), 33.010 Кондитер (утвержден
приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г.
№ 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015
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социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован
Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный №
40270); компетенциями WorldSkills Russia Поварское дело/34 Cooking, Кондитерское дело/32
Confectioner/Pastry Cook.
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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1 Адаптированная образовательная программа подготовки специалистов среднего

звена (далее – АОП ПССЗ) – образовательная программа, адаптированная для обучения лиц с



ограниченными возможностями здоровья с учетом особенностей их психофизического
развития, индивидуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая коррекцию
нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц (Федеральный закон
Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. №s 27З-ФЗ).

 АОП ПССЗ представляет собой комплекс нормативно-методической
документации, разработанный на основе Федерального государственного образовательного
стандарта по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного
Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от от 09.12.16г. № 1565,
с учетом требований регионального рынка труда, регламентирующий содержание,
организацию и оценку качества подготовки обучающихся с особыми образовательными
потребностями. АОП - это комплекс документации, определяющий объем и содержание
образования по специальности, планируемые результаты освоения образовательной
программы, специальные условия образовательной деятельности.

Целью программы является создание условий для: получения качественного
профессионального образования, развития и формирования учебно-познавательного и
творческого потенциала, социальной адаптации обучающихся-инвалидов и лиц с ОВЗ.

Реализация адаптированной образовательной программы ориентирована на решение
следующих задач:
- создание в техникуме условий, необходимых для получения среднего
профессионального образования инвалидами и лицами с ОВЗ, их социализации и адаптации;
- повышение уровня доступности среднего профессионального образования для
инвалидов и лиц с ОВЗ;
- повышение качества среднего профессионального образования инвалидов и лиц с ОВЗ;
- возможность формирования индивидуальной образовательной траектории для
обучающегося инвалида или обучающегося с ограниченными возможностями здоровья;
 -     формирование в образовательной организации толерантной социокультурной среды.

Образование обучающихся инвалидностью, с ОВЗ организовано инклюзивно.
Инклюзивное образование – это обеспечение равного доступа к образованию для всех
обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и
индивидуальных возможностей. Инклюзивное образование предполагает, что разнообразию
потребностей обучающихся-инвалидов и лиц с ОВЗ должна соответствовать образовательная
среда, наиболее благоприятная для них. Все обучающиеся должны быть с самого начала
включены в образовательную и социальную жизнь образовательной организации.

Адаптированная образовательная ППССЗ содержит комплекс учебно-методической
документации, включая учебный план, календарный учебный график, рабочие программы
дисциплин, междисциплинарных курсов, профессиональных модулей, иных компонентов,
определяет объем и содержание образования по специальности, планируемые результаты
освоения образовательной программы, специальные условия образовательной деятельности.

АОП ПССЗ ежегодно актуализируется, при необходимости обновляется в части
содержания учебных планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих
программ профессиональных модулей, программ учебной и производственной практик,
контрольно-оценочных средств, методических материалов, обеспечивающих качество
подготовки обучающихся с особыми образовательными потребностями.

 Основными пользователями АОП ПССЗ являются:
−преподаватели, мастера производственного обучения техникума;
-студенты с инвалидностью, с ОВЗ, обучающиеся по специальности зарегистрирован

Министерством юстиции Российской Федерации  20 декабря 2016 года, регистрационный №
44828);

−администрация и коллективные органы управления техникума;
− абитуриенты и их родители (законные представители);
− работодатели.

В программе используются следующие понятия:



Инклюзивное образование  - обеспечение равного доступа к образованию для всех
обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и
индивидуальных возможностей.

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья  - физическое лицо, имеющее
недостатки в физическом и (или) психологическом развитии, подтвержденные психолого-
медико-педагогической комиссией и препятствующие получению образования без создания
специальных условий.

Инвалид - лицо, которое имеет нарушение здоровья со стойким расстройством функций
организма, обусловленное заболеваниями, последствиями травм или дефектами, приводящее к
ограничению жизнедеятельности и вызывающее необходимость его социальной защиты.

Адаптированная образовательная программа среднего профессионального образования
- программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих или программа подготовки
специалистов среднего звена, адаптированная для обучения инвалидов и лиц с
ограниченными возможностями здоровья с учетом особенностей их психофизического
развития, индивидуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая коррекцию
нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц.

Адаптационная дисциплина  — это элемент адаптированной образовательной
программы среднего профессионального образования, направленный на индивидуальную
коррекцию учебных и коммуникативных умений и способствующий социальной и
профессиональной адаптации обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными
возможностями здоровья.

Индивидуальная программа реабилитации  (ИПР) инвалида - разработанный на основе
решения Государственной службы медико-социальной экспертизы комплекс оптимальных для
инвалида реабилитационных мероприятий , включающий в себя отдельные виды, формы,
объемы, сроки и порядок реализации медицинских, профессиональных и других
реабилитационных мер, направленных на восстановление, компенсацию нарушенных или
утраченных функций
организма, восстановление , компенсацию способностей инвалида к выполнению
определенных видов деятельности.

Индивидуальный учебный план  - учебный план, обеспечивающий освоение
образовательной программы на основе индивидуализации ее содержания с учетом
особенностей и образовательных потребностей конкретного обучающегося.

Специальные условия для получения образования  - условия обучения, воспитания и
развития обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья,
включающие в себя использование специальных образовательных программ и методов
обучения и воспитания, специальных учебников, учебных пособий и дидактических
материалов, специальных технических средств обучения коллективного и индивидуального
пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего обучающимся
необходимую техническую помощь, проведение групповых и индивидуальных
коррекционных занятий, обеспечение доступа в здания организаций, осуществляющих
образовательную деятельность, и другие условия, без которых невозможно или затруднено
освоение образовательных программ инвалидами и обучающимися с ограниченными
возможностями здоровья.

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

Российской Федерации»;
 Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года №  1565 «Об утверждении

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован
Министерством юстиции Российской Федерации  20 декабря 2016 года, регистрационный №
44828);



 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении
Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным
программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством
юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее –
Порядок организации образовательной деятельности);

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении
Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам
среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции
Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении
Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные
образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован
Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785);

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства
труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован
Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный №
39023); 4-й и 5-й уровни квалификации;

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом
Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н.,
зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г.,
регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни квалификации;

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом Министерства
труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован
Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный №
40270); 4-й и 5-й уровни квалификации.

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП:
ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего

профессионального образования;
ПООП – примерная основная образовательная программа;
ООП –основная образовательная программа;
МДК – междисциплинарный курс;
ПМ – профессиональный модуль;
ОК – общие компетенции;
ПК – профессиональные компетенции;
Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл;
Цикл ЕН - Общий математический и естественно-научный цикл.

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ

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

Формы получения образования: допускается только в профессиональной
образовательной организации.

Формы обучения: очная/ заочная.



Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело  на базе основного общего образования с
одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов.

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования:
4464 часа.

Обучение по образовательной программе в образовательной организации осуществляется в
очной и заочной формах обучения.

 При реализации образовательной программы образовательная организация вправе
применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии.

При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное
обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать возможность
приема-передачи информации в доступных для них формах.

Реализация образовательной программы осуществляется образовательной организацией
как самостоятельно, так и посредством сетевой формы.

 Реализация образовательной программы осуществляется на государственном языке
Российской Федерации. Программа также предусматривает изучение государственного языка
республики Башкортостан- башкирского.

Срок получения образования по образовательной программе в очной форме обучения вне
зависимости от применяемых образовательных технологий составляет:
на базе основного общего образования - 3 года 10 месяцев;
на базе среднего общего образования - 2 год 10 месяцев.

Срок получения образования по образовательной программе в заочной форме 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.

Конкретный срок получения образования и объем образовательной программы,
реализуемый за один учебный год, в очно-заочной и заочной формах обучения, по
индивидуальному учебному плану определяются образовательной организацией самостоятельно в
пределах сроков, установленных настоящим пунктом.
            При поступлении на обучение по адаптированной программе подготовки специалистов
среднего звена абитуриент должен предъявить:

- документ об основном общем образовании (оригинал или ксерокопия);
- заключение психолого-медико-педагогической комиссии с рекомендацией для

обучения по данной специальности, содержащее информацию о необходимых специальных
условиях обучения (абитуриент с ОВЗ);

- индивидуальную программу реабилитации или абилитации инвалида (ребенка-
инвалида) с рекомендацией об обучении по данной специальности, содержащую информацию
о необходимых специальных условиях обучения, а также сведения относительно
рекомендованных условий и видов труда (абитуриент инвалид);

- медицинскую справку, содержащую сведения о проведении медицинского осмотра
в соответствии с перечнем врачей-специалистов, лабораторных и функциональных
исследований, установленным приказом Министерства здравоохранения и социального
развития Российской Федерации от 12 апреля 2011 г. N 302н (оригинал или копия).

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
ВЫПУСКНИКА

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников



Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие
образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33
Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт,
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)1.

Видом профессиональной деятельности  в соответствии с профессиональными
стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков, кулинарных и
кондитерских изделий в организациях питания.

Основной целью профессиональной деятельности  в соответствии с
профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является приготовление
качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и
продажа в организациях питания.

3.2 Объекты профессиональной деятельности
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы

приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских
изделий, закусок,  напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Возможные наименования должностей выпускников  по данной специальности в
соответствии с профессиональными стандартами:  бригадир поваров, кондитеров; старший
повар/кондитер; су-шеф.

Возможные места работы : кухни гостиниц, ресторана и других типов организаций
питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и
изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания.

Возможные режимы работы  повара, кондитера в организациях питания: работа  по
скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочно,
а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день.

Медицинскими противопоказаниями для работы по данной специальности являются
хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного аппарата,
инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные болезни;
заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.).

Возможны соответствующие профили в соответствии с требованиями
профессиональных стандартов, требованиям рынка труда:
-в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания,
различных видов региональной кухни; в области приготовления блюд, кулинарных и
кондитерских изделий, десертов сложного ассортимента;

            - в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, композиции из
цветов и др.); в области приготовления горячих напитков (барриста);
-в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий;
-в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада.

3.3.Требования к личным, профессионально значимым качествам и
индивидуальным способностям обучающихся и выпускников (согласно требований
профессиональных стандартов)

Выпускник должен:
быть честным, ответственным;
уметь работать в команде или самостоятельно;
иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; обладать
способностью к концентрации внимания; иметь хорошую координацию;
иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев

            рук; быть физически выносливым;



иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер,
            чувствовать время, хорошее цветоразличение; иметь хорошее воспроизводящее воображение,

склонность к творческой работе; иметь способность анализировать производственную
ситуацию, быстро принимать

            решения; иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей
            деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; уметь

организовывать собственную деятельность, планировать последовательность
выполнения работ адекватно заданию; обладать коммуникативными качествами: иметь
навыки делового общения (продуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями),
толерантность к многочисленным контактам, уметь конструктивно воспринимать критические
замечания, осуществлять поиск требуемой информации различными способами, в том числе и
с помощью сети Интернет; использовать в работе информационно-комуникационные
технологии.

Выпускник, успешно освоивший основную профессиональную образовательную
программу среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и
кондитерское дело, может продолжить обучение:

- по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям
подготовки: 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания; 38.03.02
Менеджмент; 38.03.06 Торговое дело; 38.03.07 Товароведение; 43.03.01 Сервис; 43.03.03
Гостиничное дело;

- далее по программам высшего образования подготовки магистров по направлениям
подготовки 19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания; 38.04.02
Менеджмент; 38.04.06 Торговое дело; 38.04.07 Товароведение; 43.04.01 Сервис; 43.04.03
Гостиничное дело.

 3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям

Наименование основных
видов деятельности

Наименование
профессиональных модулей

Квалификация
«Специалист по поварскому

и кондитерскому делу»

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

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

Осваивается

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

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

Осваивается



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

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

Осваивается

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

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

Осваивается

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

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

Осваивается

Организация и контроль
текущей деятельности
подчиненного персонала

Организация и контроль
текущей деятельности
подчиненного персонала

Осваивается

Перечень профессий рабочих, должностей служащих, рекомендуемых к освоению
в рамках образовательной программы среднего профессионального образования
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (согласно приложению

№1 к ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Код по Перечню профессий рабочих, должностей служащих, по которым
осуществляется профессиональное обучение, утвержденному приказом
Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 июля 2013 г.
№ 513 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 8
августа 2013 г., регистрационный № 29322), с изменениями, внесенными
приказами Министерства образования и науки Российской Федерации от 16
декабря 2013 г. № 1348 (зарегистрирован Министерством юстиции
Российской Федерации 29 января 2014 г., регистрационный № 31163), от 28

Наименование
профессий рабочих,

должностей
служащих



марта 2014 г. № 244 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской
Федерации 15 апреля 2014 г., регистрационный № 31953) и от 27 июня 2014 г.
№ 695 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22
июля 2014 г., регистрационный № 33205)

16472 Пекарь
16675 Повар
12901 Кондитер

3.3. Распределение обязательной и вариативной части программы
  ООП распределяет обязательную часть – не более 70%  объема нагрузки,

предусмотренной сроком освоения данной программы в соответствии с  ФГОС СПО.
Вариативная часть образовательной программы (не менее 30 процентов) дает

возможность расширения основного(ых) вида(ов) деятельности, к которым должен быть готов
выпускник, освоивший образовательную программу, углубления подготовки обучающегося, а
также получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения
конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда.

Вариативная часть составляет 1296 часов.

Индекс Наименование Объем образовательной программы в
академических часах

Вариативная
часть

Всего Работа обучающихся во
взаимодействии с преподавателем

Занятия по дисциплинам и
МДК Практ

ики
Всего

по
УД/МД

К

в том
числе

лаборат
орные и
практич

еские
занятия

в том
числе

курсово
й

проект
(работа)

1 2 3 4 5 6 7 9
Общеобразовательный цикл 1476 1476 0
Базовые дисциплины 878 878

 ОУБ.01 Русский язык     96     96
ОУБ.02 Литература 118 118
ОУБ.03 Иностранный язык 136 136
ОУБ.04 История 118 118

 ОУБ.05 Физическая культура 118 118
ОУБ.06 Основы безопасности

жизнедеятельности
70 70

ОУБ.07 Астрономия 36 36
ОУБ.08 Естествознание 108 108
ОУБ.09 Обществознание 78 78
Профильные дисциплины 520 520

ОУП.01 Математика  (включая алгебру и начала

математического анализа; геометрия)
252 252

ОУП.02 Информатика 92 92
ОУП.03 Экономика 90 90
ОУП.04 Право 86 86
Дополнительные дисциплины  78  78



ДУД.01 Башкирский язык/Родной язык 78 78
Обязательная часть
образовательной программы

2952 1728 864 32 1224

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и
социально-
экономический цикл

не
менее

432

432 322 212

ОГСЭ.01 Основы философии 36 36 - 6
ОГСЭ.02 История 36 36 - 20
ОГСЭ.03 Иностранный язык в

профессиональной
деятельности

164 164 164 40

ОГСЭ.04 Адаптированная
физическая культура

164 164 158 12

ОГСЭ.05 Психология общения 32 32 - 20
ОГСЭ.06 Русский язый и культура

речи
72

ОГСЭ.07 Башкирский язык в
профессиональной
деятельности

42

ЕН.00 Математический и
общий
естественнонаучный
цикл

не
менее

180

180 36 28

ЕН.01 Химия 144 144 36 22
ЕН.02 Экологические основы

природопользования
36 36 - 6

ОП.00 Общепрофессиональный
цикл

не
менее
612

612 304 512

ОП.01 Микробиология,
физиология питания,
санитария и гигиена

64 64 32 28

ОП.02 Организация хранения и
контроль запасов и сырья

96 96 34 16

ОП.03 Техническое оснащение
организаций питания

64 64 27 14

ОП.04 Организация
обслуживания

64 64 34 10

ОП.05 Основы экономики,
менеджмента и
маркетинга

96 96 42 16

ОП.06 Правовые основы
профессиональной
деятельности

32 32 5 30

ОП.07 Информационные
технологии в
профессиональной
деятельности

96 96 72 14

ОП.08 Охрана труда 32 32 10 10
ОП.09 Безопасность

жизнедеятельности
68 68 48 16



ОП.10 Социальная адаптация и
основы социально -
правовых знаний

46

ОП.11 Организация
предпринимательской
деятельности и бизнес -
планирование в
общественном питании

128

ОП.12 Калькуляция, учет и
документационное
обеспечение в
общественном питании

106

ОП.13 Технологии World Skills в
профессиональной
деятельности

78

П.00 Профессиональный
цикл

не
менее
1728

504 202 32 1224 544

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

212 68 20 144 86

МДК.01.0
1

Организация процессов
приготовления,
подготовки к реализации
кулинарных
полуфабрикатов

32 32 8 32

МДК.01.0
2

 Процессы приготовления,
подготовки к реализации
кулинарных
полуфабрикатов

36 36 12 42

УП. 01 Учебная практика 72 72 0
ПП. 01 Производственная

практика
72 72 0

ПМ.01 Э Экзамен по модулю 12
ПМ 02  Организация и ведение

процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к
реализации горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок
сложного ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий

336 120 48 16 216 40



потребителей, видов и
форм обслуживания

МДК.02.01  Организация процессов
приготовления,
подготовки к реализации
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок сложного
ассортимента

34 34 6 14

МДК.02.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации
горячих блюд,
кулинарных изделий,
закусок сложного
ассортимента

86 86 42 16 14

УП. 02 Учебная практика 72 72 0

ПП. 02 Производственная
практика

144 144 0

ПМ.02 Э Экзамен по модулю 12

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

212 68 30 144 64

МДК.03.0
1

Организация процессов
приготовления,
подготовки к реализации
холодных блюд,
кулинарных изделий,
закусок сложного
ассортимента

32 32 10 24

МДК.03.0
2

Процессы приготовления,
подготовки к реализации
холодных блюд,
кулинарных изделий,
закусок сложного
ассортимента

36 36 20 28

УП. 03 Учебная практика 36 36 0

ПП. 03 Производственная
практика

108 108 0

ПМ.03 Э Экзамен по модулю 12

ПМ 04 Организация и ведение
процессов

176 68 30 108 94



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

МДК.04.0
1

Организация процессов
приготовления,
подготовки к реализации
холодных и горячих
десертов, напитков
сложного ассортимента

32 32 10 22

МДК.04.0
2

Процессы приготовления,
подготовки к реализации
холодных и горячих
десертов, напитков
сложного ассортимента

36 36 20 24

УП. 04 Учебная практика 36 36 36

ПП. 04 Производственная
практика

72 72 0

ПМ.04 Э Экзамен по модулю 12

ПМ 05 Организация и ведение
процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к
реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
сложного ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и
форм обслуживания

264 84 32 180 66

МДК.05.0
1

Организация процессов
приготовления,
подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
сложного ассортимента

32 32 12 20

МДК.05.0
2

Процессы приготовления,
подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
сложного ассортимента

52 52 20 34

УП. 05 Учебная практика 72 72 0



ПП. 05 Производственная
практика

108 108 0

ПМ.05 Э Экзамен по модулю 12

ПМ 06 Организация и контроль
текущей деятельности
подчиненного персонала

204 96 42 16 108 64

МДК.06.0
1

Оперативное управление
текущей деятельностью
подчиненного персонала

96 96 42 16 16

УП.06 Учебная практика 36

ПП. 06 Производственная
практика

108 108 0

ПМ.06 Э Экзамен по модулю 12

ПМ.07 Выполнение работ по
одной или нескольким
профессиям рабочих,
должностям служащих
(повар, кондитер,
пекарь)

180 180 130

МДК.07.
01

Организация процессов
приготовления,
подготовки к
реализации кулинарных
изделий простого
ассортимента

118

УП. 07 Учебная практика 72 - - - 72 0
ПП .07 Производственная

практика
108 - - - 108 0

ПМ.07 Э Экзамен по модулю 12

ГИА.00 Государственная
итоговая аттестация

216 0

Итого (без учета
общеобразовательного цикла)

4464 1296

ИТОГО (без учета
общеобразовательного цикла)

5940

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ И ИНДИКАТОРЫ ИХ ДОСТИЖЕНИЯ

4.1.  Перечень общих компетенций
Выпускник, освоивший программу СПО по специальности  43.02.15 Поварское и

кондитерское дело должен обладать общими компетенциями:
Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,

применительно к различным контекстам
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для

выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

развитие



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

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

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

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

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

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной
деятельности

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языке

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

Код
компе
тенци

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; реализовать
составленный план; оценивать результат и последствия
своих действий (самостоятельно или с помощью
наставника).
Знания: актуальный профессиональный и социальный
контекст, в котором приходится работать и жить;
основные источники информации и ресурсы для решения
задач и проблем в профессиональном и/или социальном
контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и
смежных областях; методы работы в профессиональной и
смежных сферах; структура плана для решения задач;
порядок оценки результатов решения задач
профессиональной деятельности.



ОК
02

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

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

ОК
03

Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие.

Умения: определять актуальность нормативно-правовой
документации в профессиональной деятельности;
выстраивать траектории профессионального и
личностного развития

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

ОК
04

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

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

Знания: психология коллектива; психология личности;
основы проектной деятельности

ОК
05

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

Умения: излагать свои мысли на государственном языке;
оформлять документы

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

ОК
06

Проявлять гражданско-
патриотическую
позицию,
демонстрировать
осознанное поведение на
основе традиционных
общечеловеческих
ценностей.

Умения: описывать значимость своей профессии
Презентовать структуру профессиональной деятельности
по профессии (специальности)

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции
Общечеловеческие ценности
Правила поведения в ходе выполнения
профессиональной деятельности



ОК
07

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

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

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

ОК
08

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

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

ОК
09

Использовать
информационные
технологии в
профессиональной
деятельности

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

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

ОК
10

Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках.

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

Знания: правила построения простых и сложных
предложений на профессиональные темы; основные
общеупотребительные глаголы (бытовая и



профессиональная лексика); лексический минимум,
относящийся к описанию предметов, средств и процессов
профессиональной деятельности; особенности
произношения; правила чтения текстов
профессиональной направленности

ОК
11

Планировать
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной
сфере.

Умения: выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи; презентовать идеи открытия
собственного дела в профессиональной деятельности;
оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат
по процентным ставкам кредитования
Знания: основы предпринимательской деятельности;
основы финансовой грамотности; правила разработки
бизнес-планов; порядок выстраивания презентации;
кредитные банковские продукты

4.2. Перечень профессиональных компетенций
Выпускник, освоивший программу СПО по специальности  43.02.15 Поварское и

кондитерское дело, должен обладать профессиональными компетенциями
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента:
ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей,

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд,

кулинарных изделий сложного ассортимента
ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

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

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

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного
ассортимента

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

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

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания



ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов
и форм обслуживания

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

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов,
заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

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

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии
с инструкциями и регламентами

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

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

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов,
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания



ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов
и форм обслуживания

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

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом
потребностей различных категорий потребителей

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции,

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

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного

персонала
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других

категорий работников кухни на рабочем месте
ВД 7 Выполнение работ по профессии 16675 Повар

ПК 7.1 Проводить подготовку к работе основного производства организации
питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и
регламентами организации питания

ПК 7.2 Проводить уборку рабочих мест сотрудников основного производства
организации питания по заданию повара

ПК 7.3 Проводить проверку технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного
производства организации питания по заданию повара

ПК 7.4 Осуществлять упаковку и складирование по заданию повара пищевых
продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных
изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к
безопасности и условиям хранения

ПК 7.5 Проводить подготовку по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и
молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов
для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

ПК 7.6



Проводить обработку, нарезку и формовку овощей и грибов по заданию
повара

ПК 7.7 Осуществлять подготовку рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса
и домашней птицы по заданию повара

ПК 7.8 Осуществлять приготовление бутербродов и гастрономических продуктов
порциями по заданию повара

ПК 7.9 Осуществлять приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и
кукурузы по заданию повара

ПК 7.10 Осуществлять приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара

ПК 7.11 Осуществлять приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по
заданию повара

ПК 7.12 Осуществлять приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней
птицы и дичи по заданию повара

ПК 7.13 Осуществлять приготовление блюд из яиц по заданию повара

ПК 7.14 Осуществлять приготовление блюд из творога по заданию повара

ПК 7.15 Осуществлять приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по
заданию повара

ПК 7.16 Осуществлять приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с
фаршами, пиццы, по заданию повара

ПК 7.17 Осуществлять приготовление горячих напитков по заданию повара

ПК 7.18 Осуществлять приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по
заданию повара

ПК 7.19 Осуществлять приготовление и оформление салатов, основных холодных
закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара

ПК 7.20 Осуществлять приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по
заданию повара

ПК 7.21 Осуществлять приготовление холодных и горячих соусов, отдельных
компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара

ПК 7.22 Осуществлять процеживание, протирание, замешивание, измельчение,
фарширование, начинка продукции по заданию повара

ПК 7.23 Проводить порционирование (комплектацию), раздачу блюд, напитков и
кулинарных изделий по заданию повара

ПК 7.24 Осуществлять помощь повару в производстве сложных, фирменных и
национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их
презентации

ПК 7.25 Осуществлять прием и оформление платежей за блюда, напитки и
кулинарных изделий по заданию повара

ПК 7.26 Осуществлять упаковку готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на
вынос по заданию повара

Основные виды Показатели освоения компетенции



деятельности Код и
наименование
компетенции

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

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

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабочих

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов в соответствии с инструкциями и
регламентами;

обеспечении наличия продуктов в соответствии
с заказом, планом работы и контроле их хранения и
расхода с учетом ресурсосбережения

Умения:
обеспечивать наличие, контролировать хранение

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов,
требований к безопасности; контролировать ротацию
неиспользованного сырья в процессе производства;

составлять заявку  и обеспечивать получение
продуктов для производства полуфабрикатов по
количеству и качеству, в соответствии с заказом;

оценивать качество и безопасность сырья,
продуктов, материалов;

распределять задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и
рациональное размещение на рабочем месте
производственного инвентаря и технологического
оборудования посуды, сырья, материалов в
соответствии с видом работ требованиями инструкций,
регламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на
рабочем месте;

контролировать своевременность текущей
уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять
ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических  требований, техники безопасности,
пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального
размещения оборудования на рабочем месте повара;

контролировать, осуществлять   упаковку,
маркировку, складирование, неиспользованного сырья,
пищевых продуктов с учетом требований по
безопасности (ХАССП), сроков  хранения
Знания:

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



санитарно-гигиенические требования к
процессам производства продукции, в том числе
система анализа, оценки и управления  опасными
факторами (система ХАССП);

методы контроля качества сырья, продуктов;
способы и формы инструктирования персонала в

области обеспечения безопасных условий труда,
качества и безопасности кулинарной и кондитерской
продукции собственного производства;

виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода
за ними;

последовательность выполнения
технологических операций;

требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды;

возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены;

виды, назначение, правила применения и
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств;

правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов,

способы хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, правила подготовки их к

работе, ухода за ними и их назначение
ПК 1.2.
Осуществлять
обработку,
подготовку
экзотических и
редких видов
сырья: овощей,
грибов, рыбы,
нерыбного
водного сырья,
дичи

Практический опыт в:
подборе в соответствии с технологическими

требованиями, оценке качества, безопасности,
обработке различными методами экзотических и
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, дичи;

контроле качества и безопасности, упаковке,
хранении обработанного сырья с учетом требований к
безопасности;

обеспечении ресурсосбережения в процессе
обработки сырья
Умения:

оценивать качество и соответствие
технологическим требованиям экзотических и редких
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, дичи; распознавать
недоброкачественные продукты;

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

определять степень зрелости, кондицию,
сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать
соответствующие методы обработки, определять
кулинарное назначение;

контролировать, осуществлять размораживание
замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы,



замачивания сушеных овощей, грибов  различными
способами с учетом требований по безопасности и
кулинарного назначения;

применять регламенты, стандарты и
нормативно-техническую документацию;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинирование, применение различных методов
обработки, подготовки экзотических и редких видов
сырья с учетом его вида, кондиции, размера,
технологических свойств, кулинарного назначения;

контролировать, осуществлять  упаковку,
маркировку, складирование, хранение обработанного
сырья с учетом требований к безопасности (ХАССП);

контролировать соблюдение правил утилизации
непищевых отходов
Знания:

методы обработки экзотических и редких видов
сырья;

способы сокращения потерь сырья, продуктов
при их обработке, хранении;

способы удаления излишней горечи из
экзотических и редких видов овощей;

способы предотвращения потемнения
отдельных видов экзотических и редких видов сырья;

санитарно-гигиенические требования к ведению
процессов обработки, подготовки пищевого сырья,
продуктов, хранения неиспользованного сырья и
обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, домашней птицы, дичи;

формы, техника  нарезки, формования,
филитирования экзотических и редких видов сырья

ПК 1.3.
Проводить
приготовление и
подготовку к
реализации
полуфабрикатов
для блюд,
кулинарных
изделий сложного
ассортимента

Практический опыт в:
организации, ведении процессов приготовления

согласно заказу, подготовки к реализации и хранении
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
сложного ассортимента  из региональных, редких и
экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного
водного сырья, мяса, птицы, дичи;

контроле качества и безопасности
обработанного сырья и полуфабрикатов, хранении
готовой продукции с учетом требований к
безопасности
Умения:

контролировать, осуществлять выбор,
применение, комбинирование различных способов
приготовления полуфабрикатов из экзотических и
редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, дичи для приготовления сложных блюд
с учетом требований к качеству и безопасности
пищевых продуктов и согласно заказу;

контролировать, осуществлять соблюдение
правил сочетаемости, взаимозаменяемости основного
сырья и дополнительных ингредиентов, применения
специй, приправ, пряностей;



владеть, контролировать применение техники
работы с ножом при нарезке, измельчении вручную
рыбы, мяса, филитировании рыбы, выделении и
зачистке филе птицы, пернатой дичи, порционировании
птицы, пернатой дичи;

выбирать в зависимости от кондиции, вида
сырья, требований заказа, применять техники
шпигования, фарширования, формования, панирования,
различными способами полуфабрикатов из рыбы, мяса,
птицы, дичи целиком или порционными кусками;

готовить кнельную массу, формовать кнели,
фаршировать кнельной массой;

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

проверять качество готовых полуфабрикатов
перед комплектованием, упаковкой на вынос;

контролировать выбор материалов, посуды,
контейнеров  для упаковки, эстетично упаковывать на
вынос;

контролировать соблюдение условий, сроков
хранения, товарного соседства скомплектованных,
упакованных полуфабрикатов;

контролировать соблюдение  выхода готовых
полуфабрикатов при порционировании
(комплектовании);

применять различные техники
порционирования  (комплектования) полуфабрикатов с
учетом ресурсосбережения
Знания:

ассортимент, рецептуры,  требования к
качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
из региональных, редких и экзотических овощей,
грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы,
дичи;

современные методы, техники приготовления
полуфабрикатов сложного ассортимента из различных
видов сырья в соответствии с заказом;

правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов, посуды;

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

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

правила складирования упакованных
полуфабрикатов;

требования к условиям и срокам хранения
упакованных полуфабрикатов

ПК 1.4. Практический опыт в:



Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
полуфабрикатов с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

разработке, адаптации рецептур
полуфабрикатов с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

ведении расчетов, оформлении и презентации
результатов проработки

Умения:
подбирать тип и количество продуктов,

вкусовых, ароматических, красящих веществ для
разработки рецептуры с учетом особенностей заказа,
требований по безопасности продукции;

соблюдать баланс жировых и вкусовых
компонентов;

выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом
способа последующей термической обработки;

комбинировать разные методы приготовления
п/ф с учетом особенностей заказа, кондиции сырья,
требований к безопасности готовой продукции;

проводить проработку новой или
адаптированной рецептуры и анализировать результат,
определять направления корректировки рецептуры;

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом
особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера,
формы сырья;

рассчитывать количество сырья, продуктов,
массу готового полуфабриката по действующим
методикам, с учетом норм отходов и потерь при
обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов;

оформлять акт проработки новой или
адаптированной рецептуры;

представлять результат проработки
(полуфабрикат, разработанную документацию)
руководству;

проводить мастер-класс для представления
результатов разработки новой рецептуры
Знания:

наиболее актуальные в регионе традиционные и
инновационные методы, техники  приготовления
полуфабрикатов;

новые высокотехнологичные продукты и
инновационные способы их обработки, подготовки,
хранения (непрерывный холод,  шоковое охлаждение и
заморозка, заморозка с использованием жидкого  азота,
инновационные способы дозревания овощей и фруктов,
консервирования и прочее);

современное высокотехнологичное
оборудование и способы его применения;



принципы, варианты сочетаемости основных
продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностями и приправами;

правила организации проработки рецептур;
правила, методики  расчета количества сырья и

продуктов, выхода полуфабрикатов;
правила оформления актов проработки,

составления технологической документации по ее
результатам;

правила расчета себестоимости полуфабрикатов
ПМ.02.
Организация и
ведение
процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к
реализации
горячих блюд,
кулинарных
изделий, закусок
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

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

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабочих

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов в соответствии с инструкциями и
регламентами;

обеспечении наличия продуктов в соответствии
с заказом, планом работы и контроле их хранения и
расхода с учетом ресурсосбережения

Умения:
обеспечивать наличие, контролировать

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов
и материалов с учетом нормативов, требований к
безопасности; контролировать ротацию
неиспользованных продуктов в процессе производства;

составлять заявку  и обеспечивать получение
продуктов для производства горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок с учетом потребности и имеющихся
условий хранения;

оценивать качество и безопасность сырья,
продуктов, материалов;

распределять задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и
рациональное размещение на рабочем месте
производственного инвентаря и технологического
оборудования посуды, сырья, материалов в
соответствии с видом работ требованиями инструкций,
регламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на
рабочем месте;



контролировать своевременность текущей
уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять
ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических  требований, техники безопасности,
пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального
размещения оборудования на рабочем месте повара;

контролировать, осуществлять   упаковку,
маркировку, складирование, неиспользованных
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом
требований по безопасности (ХАССП), сроков
хранения
Знания:

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

санитарно-гигиенические требования к
процессам производства продукции, в том числе
требования системы анализа, оценки и управления
опасными факторами (системы ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов,
пищевых продуктов;

способы и формы инструктирования персонала в
области обеспечения безопасных условий труда,
качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых
продуктов;

виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода
за ними;

последовательность выполнения
технологических операций;

требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды;

возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены;

виды, назначение, правила применения и
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств;

правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов,

способы хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к
работе, ухода за ними и их назначение

ПК 2.2.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации супов сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания



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

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных супов
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав супов
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты для
приготовления супов сложного ассортимента;

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции
в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить супы
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с
учетом особенностей заказа, способа подачи,
требований к качеству и безопасности готовой
продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых супов;
определять степень готовности, доводить до

вкуса оценивать качество органолептическим способом
супов сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;



охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для
организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных супов;
сервировать для подачи с учетом потребностей
различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;

контролировать температуру подачи супов;
организовывать хранение сложных супов с

учетом требований к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс

упаковки на вынос:
рассчитывать стоимость супов;
вести учет реализованных супов с

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с

потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

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

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
супов сложного приготовления, в том числе авторских,
брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых супов;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
супов;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для супов, готовых супов с
учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления супов сложного ассортимента;



способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления супов сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью исользования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных супов для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи супов
сложного ассортимента;

температура подачи супов сложного
ассортимента;

правила разогревания охлажденных,
замороженных супов;

требования к безопасности хранения супов
сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных супов;

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

ПК 2.3.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительн
ое хранение
горячих соусов
сложного
ассортимента

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации соусов сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных соусов
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав соусов
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты для
соусов сложного ассортимента;

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



изменять, адаптировать рецептуру, выход порции
в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить соусы
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с
учетом особенностей заказа, способа подачи,
требований к качеству и безопасности готовой
продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых соусов;
определять степень готовности, доводить до

вкуса, оценивать качество органолептическим
способом  соусов сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы
для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных соусов;
сервировать для подачи с учетом потребностей
различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;

контролировать температуру подачи соусов;
организовывать хранение сложных соусов с

учетом требований к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс

упаковки на вынос:
рассчитывать стоимость соусов;
вести учет реализованных соусов с

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с

потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

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

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
соусов сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;



нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых соусов;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
соусов;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для соусов, готовых соусов
с учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления соусов сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления соусов сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных соусов для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи соусов
сложного ассортимента;

температура подачи соусов сложного
ассортимента;

правила разогревания охлажденных,
замороженных соусов;

требования к безопасности хранения соусов
сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных соусов;

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

ПК 2.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих блюд и
гарниров из
овощей, круп,

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации горячих блюд и гарниров из овощей,
круп, бобовых, макаронных изделий сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания



бобовых,
макаронных
изделий сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных горячих
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты для
приготовления горячих блюд и гарниров из овощей,
круп, бобовых, макаронных изделий сложного
ассортимента;

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции
в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить горячих
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей
заказа, способа подачи, требований к качеству и
безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта при термической обработке;



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

определять степень готовности, доводить до
вкуса оценивать качество органолептическим способом
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для
организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих блюд
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей, форм
и способов обслуживания;

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

организовывать хранение сложных горячих блюд
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий с учетом требований к безопасности готовой
продукции;

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий;

вести учет реализованных горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

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

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного приготовления, в том
числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;



пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий ;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий, готовых горячих блюд и гарниров из овощей,
круп, бобовых, макаронных изделий с учетом
требований к безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления горячих блюд и гарниров из овощей,
круп, бобовых, макаронных изделий сложного
ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления горячих блюд и гарниров из
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного
ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп,
бобовых, макаронных изделий  для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи горячих
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента;

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

правила разогревания охлажденных,
замороженных горячих блюд и гарниров из овощей,
круп, бобовых, макаронных изделий;

требования к безопасности хранения горячих
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных горячих блюд и гарниров из овощей,
круп, бобовых, макаронных изделий;



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

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

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки
сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных горячих
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного
ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд
из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты для
приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра,
муки сложного ассортимента;

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции
в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;



организовывать приготовление, готовить горячие
блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом
особенностей заказа, способа подачи, требований к
качеству и безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта при термической обработке;

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

определять степень готовности, доводить до
вкуса оценивать качество органолептическим способом
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного
ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для
организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих блюд
из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с
учетом потребностей различных категорий
потребителей, форм и способов обслуживания;

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

организовывать хранение сложных горячих блюд
из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к
безопасности готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки;

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

поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

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

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного
приготовления, в том числе авторских, брендовых,
региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;



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

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки с учетом требований к
безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

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

способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления горячих блюд из яиц, творога,
сыра, муки сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для
подачи;

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

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

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

правила разогревания охлажденных,
замороженных горячих блюд из яиц, творога, сыра,
муки;

требования к безопасности хранения горячих
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного
ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;

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

ПК 2.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного



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

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

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных горячих
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты для
приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента;

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции
в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить горячих
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом
особенностей заказа, способа подачи, требований к
качеству и безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта при термической обработке;



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

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

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья, готовые блюда для
организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих блюд
из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для
подачи с учетом потребностей различных категорий
потребителей, форм и способов обслуживания;

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

организовывать хранение сложных горячих блюд
из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом
требований к безопасности готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос:

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

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

поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

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

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
сложного приготовления, в том числе авторских,
брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

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



варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья, готовых горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к
безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи горячих
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента;

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

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

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

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

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

ПК 2.7.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика сложного ассортимента с учетом



подготовку к
реализации
горячих блюд из
мяса, домашней
птицы, дичи,
кролика сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных горячих
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты для
приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика сложного ассортимента;

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции
в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить горячие
блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с
учетом особенностей заказа, способа подачи,
требований к качеству и безопасности готовой
продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта при термической обработке;



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

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

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для
организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих блюд
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать
для подачи с учетом потребностей различных
категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;

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

организовывать хранение сложных горячих блюд
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом
требований к безопасности готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос:

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

вести учет реализованных горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

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

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного приготовления, в том числе авторских,
брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых горячих блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика;



варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом
требований к безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика для подачи;

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

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

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

правила разогревания охлажденных,
замороженных горячих блюд из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика; требования к безопасности хранения
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента;

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

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

ПК 2.8.
Осуществлять
разработку,
адаптацию

Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур горячих блюд,

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских,
брендовых, региональных с учетом потребностей



рецептур горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок,
в том числе
авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;

ведении расчетов, оформлении и презентации
результатов проработки

Умения:
подбирать тип и количество продуктов,

вкусовых, ароматических, красящих веществ для
разработки рецептуры с учетом особенностей заказа,
требований по безопасности продукции;

соблюдать баланс жировых и вкусовых
компонентов;

выбирать форму, текстуру  горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских,
брендовых, региональных с учетом  способа
последующей термической обработки;

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

проводить проработку новой или
адаптированной рецептуры и анализировать результат,
определять направления корректировки рецептуры;

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок с учетом особенностей заказа,
сезонности, форм и методов обслуживания;

рассчитывать количество сырья, продуктов,
массу готовых горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок по действующим методикам, с учетом норм
отходов и потерь при приготовлении;

оформлять акт проработки новой или
адаптированной рецептуры;

представлять результат проработки (готовые
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски,
разработанную документацию) руководству;

проводить мастер-класс для представления
результатов разработки новой рецептуры
Знания:

наиболее актуальные в регионе традиционные и
инновационные методы, техники  приготовления
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

новые высокотехнологичные продукты и
инновационные способы приготовления, хранения
(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и
заморозка, заморозка с использованием жидкого  азота,



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

современное высокотехнологиченое
оборудование и способы его применения;

принципы, варианты сочетаемости основных
продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностями и приправами;

правила организации проработки рецептур;
правила, методики  расчета количества сырья и

продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок;

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

правила расчета себестоимости горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок

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

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

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабочих

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов в соответствии с инструкциями и
регламентами;

обеспечении наличия продуктов,
полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом
работы и контроле их хранения и расхода с учетом
ресурсосбережения

Умения:
обеспечивать наличие, контролировать

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов
и материалов с учетом нормативов, требований к
безопасности; контролировать ротацию
неиспользованных продуктов в процессе производства;

составлять заявку  и обеспечивать получение
продуктов для производства холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и
имеющихся условий хранения;

оценивать качество и безопасность сырья,
продуктов, материалов;

распределять задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и
рациональное размещение на рабочем месте
производственного инвентаря и технологического



оборудования посуды, сырья, материалов в
соответствии с видом работ требованиями инструкций,
регламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на
рабочем месте;

контролировать своевременность текущей
уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять
ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических  требований, техники безопасности,
пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального
размещения оборудования на рабочем месте повара;

контролировать, осуществлять   упаковку,
маркировку, складирование, неиспользованных
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом
требований по безопасности (ХАССП), сроков
хранения
Знания:

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

санитарно-гигиенические требования к
процессам производства продукции, в том числе
требования системы анализа, оценки и управления
опасными факторами (системы ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов,
пищевых продуктов;

способы и формы инструктирования персонала в
области обеспечения безопасных условий труда,
качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых
продуктов;

виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода
за ними;

последовательность выполнения
технологических операций;

требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды;

возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены;

виды, назначение, правила применения и
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств;

правила утилизации непищевых отходов;
виды, назначение упаковочных материалов,

способы хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к
работе, ухода за ними и их назначение



ПК 3.2.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительн
ое хранение
холодных соусов,
заправок с учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации холодных соусов, заправок сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных холодных
соусов, заправок сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав холодных
соусов, заправок сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты для
холодных соусов, заправок сложного ассортимента;

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции
в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить соусы
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с
учетом особенностей заказа, способа подачи,
требований к качеству и безопасности готовой
продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых соусов;
определять степень готовности, доводить до

вкуса, оценивать качество органолептическим



способом  холодных соусов, заправок сложного
ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных холодных
соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей, форм
и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи холодных
соусов, заправок;

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

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость холодных соусов,
заправок;

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

поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

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

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
холодных соусов, заправок сложного приготовления, в
том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых соусов;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
холодных соусов, заправок;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства, алкогольных напитков и
варианты их использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;



современные, инновационные методы
приготовления холодных соусов, заправок сложного
ассортимента;

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

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

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

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

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

температура подачи холодных соусов, заправок
сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения холодных
соусов, заправок сложного ассортимента;

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

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

ПК 3.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
салатов сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации салатов сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных салатов
сложного ассортимента;

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



сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты для
приготовления салатов сложного ассортимента;

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции
в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить салаты
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с
учетом особенностей заказа, способа подачи,
требований к качеству и безопасности готовой
продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых салатов;
определять степень готовности, доводить до

вкуса оценивать качество органолептическим способом
салатов сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для
организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных салатов;
сервировать для подачи с учетом потребностей
различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;

контролировать температуру подачи салатов;
организовывать хранение сложных салатов с

учетом требований к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс

упаковки на вынос:
рассчитывать стоимость салатов;
вести учет реализованных салатов с

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с

потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

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



Знания:
ассортимент, рецептуры, характеристика,

требования к качеству, примерные нормы выхода
салатов сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых салатов;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
салатов;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила хранения заготовок для салатов с учетом
требований к безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления салатов сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления салатов сложного
ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных салатов для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи салатов
сложного ассортимента;

температура подачи салатов сложного
ассортимента;

требования к безопасности хранения салатов
сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования
упакованных салатов;

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

ПК 3.4. Практический опыт в:



Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
канапе, холодных
закусок сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

организации и ведении процессов
приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации канапе, холодных закусок сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных канапе,
холодных закусок сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав канапе,
холодных закусок сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, заказом;

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

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

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции
в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить канапе,
холодные закуски сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей
заказа, способа подачи, требований к качеству и
безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта при термической обработке;



обеспечивать безопасность готовых канапе,
холодных закусок;

определять степень готовности, доводить до
вкуса оценивать качество органолептическим способом
канапе, холодных закусок сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для
организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных канапе,
холодных закусок; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей, форм
и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи канапе,
холодных закусок;

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

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость канапе, холодных
закусок;

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

поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

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

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
канапе, холодных закусок сложного приготовления, в
том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

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

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
канапе, холодных закусок;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их
использования;



виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для канапе, холодных
закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом
требований к безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления канапе, холодных закусок сложного
ассортимента;

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

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

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

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

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

температура подачи канапе, холодных закусок
сложного ассортимента;

правила разогревания охлажденных,
замороженных канапе, холодных закусок;

требования к безопасности хранения канапе,
холодных закусок сложного ассортимента;

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

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

ПК 3.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
холодных блюд из
рыбы, нерыбного
водного сырья
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания



видов и форм
обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных холодных
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав холодных
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты для
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента;

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции
в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить
холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с
учетом особенностей заказа, способа подачи,
требований к качеству и безопасности готовой
продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта при термической обработке;

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

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

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные



блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для
организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных холодных
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать
для подачи с учетом потребностей различных
категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;

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

организовывать хранение сложных холодных
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом
требований к безопасности готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья; рассчитывать стоимость холодных
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

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

поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче;

консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч.

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
сложного приготовления, в том числе авторских,
брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

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

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных



блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом
требований к безопасности;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления холодных блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья для подачи;

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

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

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

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

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

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

ПК 3.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
холодных блюд из
мяса, домашней
птицы, дичи
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

Умения:



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

контролировать, осуществлять выбор в
соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных холодных
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав холодных
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты для
приготовления холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции
в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить
холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа
подачи, требований к качеству и безопасности готовой
продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта при кулинарной обработке;

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

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

предупреждать в процессе приготовления,
выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд,
готовые блюда для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных холодных



блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
сервировать для подачи с учетом потребностей
различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;

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

организовывать хранение сложных холодных
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом
требований к безопасности готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос:

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

вести учет реализованных холодных блюд из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с
прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче; консультировать
потребителей;

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

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания,
размораживания заготовок для холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом
требований к безопасности;



температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика для подачи;

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

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

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

правила разогревания охлажденных,
замороженных холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика; требования к безопасности
хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика сложного ассортимента;

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

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

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

Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур холодных

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе
авторских, брендовых, региональных с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;

ведении расчетов, оформлении и презентации
результатов проработки



Умения:
подбирать тип и количество продуктов,

вкусовых, ароматических, красящих веществ для
разработки рецептуры с учетом особенностей заказа,
требований по безопасности продукции;

соблюдать баланс жировых и вкусовых
компонентов;

выбирать форму, текстуру  холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских,
брендовых, региональных с учетом  способа
последующей термической обработки;

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

проводить проработку новой или
адаптированной рецептуры и анализировать результат,
определять направления корректировки рецептуры;

изменять рецептуры холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей
заказа, сезонности, форм и методов обслуживания;

рассчитывать количество сырья, продуктов,
массу готовых холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок по действующим методикам, с учетом норм
отходов и потерь при приготовлении;

оформлять акт проработки новой или
адаптированной рецептуры;

представлять результат проработки (готовые
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски,
разработанную документацию) руководству;

проводить мастер-класс для представления
результатов разработки новой рецептуры
Знания:

наиболее актуальные в регионе традиционные и
инновационные методы, техники  приготовления
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

новые высокотехнологичные продукты и
инновационные способы приготовления, хранения
(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и
заморозка, заморозка с использованием жидкого  азота,
инновационные способы дозревания овощей и фруктов,
консервирования и прочее);

современное высокотехнологиченое
оборудование и способы его применения;

принципы, варианты сочетаемости основных
продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностями и приправами;

правила организации проработки рецептур;
правила, методики  расчета количества сырья и

продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок;

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



правила расчета себестоимости холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок

ПМ.04.
Организация и
ведение
процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к
реализации
холодных и
горячих
десертов,
напитков
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

ПК 4.1.
Организовывать
подготовку
рабочих мест,
оборудования,
сырья, материалов
для
приготовления
холодных и
горячих сладких
блюд, десертов,
напитков в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабочих

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов в соответствии с инструкциями и
регламентами;

обеспечении наличия продуктов,
полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом
работы и контроле их хранения и расхода с учетом
ресурсосбережения

Умения:
обеспечивать наличие, контролировать

хранение, расход пищевых продуктов и материалов с
учетом нормативов, требований к безопасности;
контролировать ротацию неиспользованных продуктов
в процессе производства;

составлять заявку  и обеспечивать получение
продуктов для производства холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков с учетом
потребности и имеющихся условий хранения;

оценивать качество и безопасность сырья,
продуктов, материалов;

распределять задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и
рациональное размещение на рабочем месте
производственного инвентаря и технологического
оборудования посуды, сырья, материалов в
соответствии с видом работ требованиями инструкций,
регламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на
рабочем месте;

контролировать своевременность текущей
уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять
ответственность за несоблюдение санитарно-



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

демонстрировать приемы рационального
размещения оборудования на рабочем месте повара;

контролировать, осуществлять   упаковку,
маркировку, складирование, неиспользованных
полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом
требований по безопасности (ХАССП), сроков
хранения
Знания:

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

санитарно-гигиенические требования к
процессам производства продукции, в том числе
требования системы анализа, оценки и управления
опасными факторами (системы ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов,
пищевых продуктов;

способы и формы инструктирования персонала в
области обеспечения безопасных условий труда,
качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых
продуктов;

виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода
за ними;

последовательность выполнения
технологических операций;

требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды;

возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены;

виды, назначение, правила применения и
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств;

правила утилизации непищевых отходов;
виды, назначение упаковочных материалов,

способы хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к
работе, ухода за ними и их назначение

ПК 4.2.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
холодных
десертов
сложного

Практический опыт:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации холодных десертов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания



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

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных холодных десертов;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав холодных
десертов сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты
для приготовления холодной десертов;

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход
порции в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов фруктов, ягод,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить
холодные десерты сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и
безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта в процессе приготовления;

обеспечивать безопасность готовой продукции;
определять степень готовности, доводить до

вкуса холодные десерты;
оценивать качество органолептическим

способом;
предупреждать в процессе приготовления,

выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественные десерты;



охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для холодных десертов
сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных холодных
десертов; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей, форм
и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи холодных
десертов;

организовывать хранение сложных холодных
десертов с учетом требований к безопасности готовой
продукции;

охлаждать и замораживать готовую кулинарную
продукцию с учетом требований к безопасности
пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для
транспортирования, непродолжительного хранения,
отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость холодных десертов;
вести учет реализованных холодных десертов с

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с

потребителем на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч.

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
холодных десертов сложного приготовления, в том
числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых холодных десертов сложного
ассортимента;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
десертов;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, соусов,

отделочных полуфабрикатов промышленного
производства и варианты их использования;

правила выбора вина и других алкогольных
напитков для ароматизации десертов, сладких соусов к
ним, правила композиции, коррекции цвета;



виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления холодных десертов сложного
ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления холодных десертов сложного
ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста
промышленного производства;

техника порционирования, варианты
оформления холодных десертов сложного
ассортимента для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи холодных
десертов сложного ассортимента;

температура подачи холодных десертов
сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения холодных
десертов сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных холодных
десертов сложного ассортимента;

правила общения с потребителями;  базовый
словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированная на
потребителя

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

Практический опыт:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации горячих десертов сложного ассортимента
с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;



контролировать, осуществлять выбор в
соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных горячих десертов;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав горячих
десертов сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты
для приготовления холодной кулинарной продукции

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход
порции в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить
горячие десерты сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и
безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта в процессе приготовления;

обеспечивать безопасность готовой продукции;
определять степень готовности, доводить до

вкуса горячие десерты;
оценивать качество органолептическим

способом;
предупреждать в процессе приготовления,

выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественные десерты;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для горячих десертов
сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих
десертов; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей, форм
и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих
десертов;



организовывать хранение сложных горячих
десертов с учетом требований к безопасности готовой
продукции;

охлаждать и замораживать готовую кулинарную
продукцию с учетом требований к безопасности
пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для
транспортирования, непродолжительного хранения,
отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость горячих десертов;
вести учет реализованных горячих десертов с

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с

потребителем на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч.

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
горячих десертов сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов

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

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
десертов;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, соусов

промышленного производства и варианты их
использования;

правила выбора вина и других алкогольных
напитков для ароматизации десертов, сладких соусов к
ним, напитков, правила композиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления горячих десертов сложного
ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления горячих десертов сложного
ассортимента;



способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты
оформления горячих десертов сложного ассортимента
для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи горячих
десертов, напитков сложного ассортимента;

температура подачи горячих десертов сложного
ассортимента;

требования к безопасности хранения горячих
десертов сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных горячих
десертов сложного ассортимента;

правила общения с потребителями;  базовый
словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированная на
потребителя

ПК 4.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
холодных
напитков
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации холодных напитков сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных холодных напитков;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав холодных
напитков сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, заказом;



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

использовать региональное сырье,  продукты
для приготовления холодной кулинарной продукции

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход
порции в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов,
заменой сырья и продуктов на основе принципов
взаимозаменяемости, региональными особенностями в
приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить
холодные напитки сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и
безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта в процессе приготовления;

обеспечивать безопасность готовой продукции;
определять степень готовности, доводить до

вкуса холодные напитки;
оценивать качество органолептическим

способом;
предупреждать в процессе приготовления,

выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественные напитки;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для холодных напитков
сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных холодных
напитков; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей, форм
и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи холодных
напитков;

организовывать хранение сложных холодных
напитков с учетом требований к безопасности готовой
продукции;

охлаждать и замораживать готовую кулинарную
продукцию с учетом требований к безопасности
пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для
транспортирования, непродолжительного хранения,
отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость холодных напитков;
вести учет реализованных холодных напитков с

прилавка/раздачи;



поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче;

консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч.

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
холодных напитков сложного приготовления, в том
числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых холодных напитков сложного
ассортимента;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
десертов, напитков;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков

промышленного производства и варианты их
использования;

правила выбора вина и других алкогольных
напитков для ароматизации напитков, правила
композиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления холодных напитков сложного
ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления холодных напитков сложного
ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты
оформления холодных напитков сложного
ассортимента для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи холодных
напитков сложного ассортимента;

температура подачи холодных напитков
сложного ассортимента;



требования к безопасности хранения холодных
напитков сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных холодных
напитков сложного ассортимента;

правила общения с потребителями;  базовый
словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированная на
потребителя

ПК 4.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих напитков
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к реализации горячих напитков сложного ассортимента
с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
контролировать наличие, хранение и расход

запасов, продуктов на производстве;
контролировать, осуществлять выбор в

соответствии с технологическими требованиями,
оценивать  качество и безопасность основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с
дополнительными ингредиентами для создания
гармоничных горячих напитков;

контролировать, осуществлять взвешивание,
измерение продуктов, входящих в состав горячих
напитков сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье,  продукты
для приготовления горячих напитков;

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

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



приготовлении пищи, формой и способом
обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить
горячих напитков сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей
заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и
безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ,
массы продукта в процессе приготовления;

обеспечивать безопасность готовой продукции;
определять степень готовности, доводить до

вкуса горячие напитки;
оценивать качество органолептическим

способом;
предупреждать в процессе приготовления,

выявлять и исправлять исправимые дефекты,
отбраковывать недоброкачественные напитки;

охлаждать и замораживать, размораживать
отдельные полуфабрикаты для горячих напитков
сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих
напитков; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей, форм
и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих
напитков;

организовывать хранение сложных горячих
напитков с учетом требований к безопасности готовой
продукции;

охлаждать и замораживать готовую кулинарную
продукцию с учетом требований к безопасности
пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для
транспортирования, непродолжительного хранения,
отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость горячих напитков;
вести учет реализованных горячих напитков с

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с

потребителем на раздаче;
консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч.

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика,
требования к качеству, примерные нормы выхода
горячих напитков сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству,
принципы сочетаемости основных продуктов и
дополнительных ингредиентов к ним;



характеристика региональных видов сырья,
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и
продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья,
продуктов, готовых горячих напитков сложного
ассортимента;

варианты сочетания основных продуктов с
другими ингредиентами для создания гармоничных
напитков;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их
использования;

правила выбора вина и других алкогольных
напитков для ароматизации напитков, правила
композиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования и производственного
инвентаря;

температурный режим, последовательность
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы
приготовления горячих напитков сложного
ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в
области приготовления горячих напитков сложного
ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления
с помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты
оформления горячих напитков сложного ассортимента
для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи горячих
напитков сложного ассортимента;

температура подачи горячих напитков сложного
ассортимента;

требования к безопасности хранения горячих
напитков сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных горячих
напитков сложного ассортимента;

правила общения с потребителями;  базовый
словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированная на
потребителя

ПК 4.6.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур

Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур холодных и

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



холодных и
горячих десертов,
напитков, в том
числе авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;

ведении расчетов, оформлении и презентации
результатов проработки

Умения:
подбирать тип и количество продуктов,

вкусовых, ароматических, красящих веществ для
разработки рецептуры с учетом особенностей заказа,
требований по безопасности продукции;

соблюдать баланс жировых и вкусовых
компонентов;

выбирать форму, текстуру  холодных и горячих
десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых,
региональных с учетом  способа последующей
термической обработки;

комбинировать разные методы приготовления
холодных и горячих десертов, напитков с учетом
особенностей заказа, требований к безопасности
готовой продукции;

проводить проработку новой или
адаптированной рецептуры и анализировать результат,
определять направления корректировки рецептуры;

изменять рецептуры холодных и горячих
десертов, напитков с учетом особенностей заказа,
сезонности, форм и методов обслуживания;

рассчитывать количество сырья, продуктов,
массу готовых холодных и горячих десертов, напитков
по действующим методикам, с учетом норм отходов и
потерь при приготовлении;

оформлять акт проработки новой или
адаптированной рецептуры;

представлять результат проработки (готовые
холодные и горячие десерты, напитков, разработанную
документацию) руководству;

проводить мастер-класс для представления
результатов разработки новой рецептуры
Знания:

наиболее актуальные в регионе традиционные и
инновационные методы, техники  приготовления
холодных и горячих десертов, напитков;

новые высокотехнологичные продукты и
инновационные способы приготовления, хранения
(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и
заморозка, заморозка с использованием жидкого  азота,
инновационные способы дозревания овощей и фруктов,
консервирования и прочее);



современное высокотехнологичное
оборудование и способы его применения;

принципы, варианты сочетаемости основных
продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностями и приправами;

правила организации проработки рецептур;
правила, методики  расчета количества сырья и

продуктов, выхода холодных и горячих десертов,
напитков;

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

правила расчета себестоимости холодных и
горячих десертов, напитков

ПМ.05.
Организация и
ведение
процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к
реализации
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

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

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабочих

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных
приборов в соответствии с инструкциями и
регламентами;

обеспечении наличия кондитерского сырья в
соответствии с заказом, планом работы и контроле их
хранения и расхода с учетом ресурсосбережения и
обеспечения безопасности

Умения:
оценивать наличие ресурсов;
составлять заявку  и обеспечивать получение

продуктов (по количеству и качеству) для производства
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в
соответствии с заказом;

оценить качество и безопасность сырья,
продуктов, материалов;

распределить задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы
безопасной эксплуатации производственного инвентаря
и технологического оборудования;

разъяснять ответственность за несоблюдение
санитарно-гигиенических  требований, техники
безопасности, пожарной безопасности в процессе
работы;



демонстрировать приемы рационального
размещения оборудования на рабочем месте кондитера,
пекаря;

контролировать выбор и рациональное
размещение на рабочем месте оборудования,
инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с
видом работ требованиями инструкций, регламентов,
стандартов чистоты;

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

контролировать соблюдение правил техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на
рабочем месте
Знания:

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

санитарно-гигиенические требования к
процессам производства продукции, в том числе
система анализа, оценки и управления  опасными
факторами (система ХАССП);

методы контроля качества сырья, продуктов,
качества выполнения работ подчиненными;

важность постоянного контроля качества
процессов приготовления и готовой продукции;

способы и формы инструктирования персонала в
области обеспечения качества и безопасности
кондитерской продукции собственного производства и
последующей проверки понимания персоналом своей
ответственности

требования охраны труда, пожарной
безопасности и производственной санитарии в
организации питания;

виды, назначение, правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода
за ними;

последовательность выполнения
технологических операций, современные методы,
техника обработки, подготовки сырья и продуктов;

возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены;

требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды;

виды, назначение, правила применения и
безопасного хранения чистящих, моющих и
дезинфицирующих средств, предназначенных для
последующего использования;

правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов,

способы хранения сырья и продуктов;



виды, назначение правила эксплуатации
оборудования для упаковки;

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

ПК 5.2.
Осуществлять
приготовление,
хранение
отделочных
полуфабрикатов
для
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий

Практический опыт в:
организации и ведении процессов

приготовления, творческого оформления и подготовки
к использованию отделочных полуфабрикатов для
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответствии с

технологическими требованиями, оценивать  качество
и безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

организовывать их хранение до момента
использования;

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

распознавать недоброкачественные продукты;
контролировать, осуществлять выбор, проводить

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав
отделочных полуфабрикатов в соответствии с
рецептурой;

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

использовать региональные, сезонные продукты
для приготовления отделочных полуфабрикатов;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
обработки, подготовки сырья, продуктов,
приготовления отделочных полуфабрикатов;

контролировать ротацию продуктов;
оформлять заявки на продукты, расходные

материалы, необходимые для приготовления
отделочных полуфабрикатов;

контролировать, осуществлять   упаковку,
маркировку, складирование, контролировать сроки и
условия хранения неиспользованного сырья, пищевых
продуктов с учетом требований по безопасности
(ХАССП);

контролировать соблюдение правил утилизации
непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор, применять,
комбинировать различные способы приготовления
отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания,



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

контролировать рациональное использование
продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

соблюдать, контролировать температурный и
временной режим процессов приготовления;

изменять закладку продуктов в соответствии с
изменением выхода отделочных полуфабрикатов;

определять степень готовности отделочных
полуфабрикатов на различных этапах приготовления;

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

соблюдать санитарно-гигиенические требования в
процессе приготовления отделочных полуфабрикатов;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с
учетом норм взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду;

проверять качество готовых отделочных
полуфабрикатов перед использованием;

контролировать, организовывать хранение
отделочных полуфабрикатов с учетом требований по
безопасности, соблюдения режима хранения
Знания:

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность,
требования к качеству, методы приготовления,
назначение  отделочных полуфабрикатов;

температурный, временной режим и правила
приготовления отделочных полуфабрикатов;

виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды,
используемых при приготовлении отделочных
полуфабрикатов;.

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

нормы закладки ароматических, красящих веществ;
требования к безопасности хранения отделочных

полуфабрикатов
ПК 5.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации
хлебобулочных

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления,

творческого оформления и подготовки к
использованию хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания, обеспечения режима
ресурсосбережения и безопасности готовой продукции



изделий и
праздничного
хлеба сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответствии с

технологическими требованиями, оценивать  качество
и безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

организовывать их хранение до момента
использования;

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

распознавать недоброкачественные продукты;
контролировать, проводить взвешивание,

отмеривать продукты, входящие в состав
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в
соответствии с рецептурой;

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

использовать региональные, сезонные продукты
для приготовления хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного  ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
обработки, подготовки сырья, продуктов;

контролировать ротацию продуктов;
оформлять заявки на продукты, расходные

материалы, необходимые для приготовления
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного  ассортимента;

контролировать, осуществлять   упаковку,
маркировку, складирование, контролировать сроки и
условия хранения неиспользованного сырья, пищевых
продуктов с учетом требований по безопасности
(ХАССП);

контролировать соблюдение правил утилизации
непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор, применять,
комбинировать различные способы приготовления
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного  ассортимента с учетом типа питания, вида и
кулинарных свойств используемых продуктов и
кондитерских полуфабрикатов промышленного
производства, требований рецептуры,



последовательности приготовления, особенностей
заказа;

контролировать рациональное использование
продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

соблюдать, контролировать температурный и
временной режим процессов приготовления: замеса
теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного  ассортимента;

изменять закладку продуктов в соответствии с
изменением выхода хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба;

доводить тесто до определенной консистенции;
определять степень готовности хлебобулочных

изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента;
владеть техниками, контролировать применение

техник, приемов замеса различных видов теста,
формования хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба вручную и с помощью средств малой
механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых
изделий;

соблюдать санитарно-гигиенические требования в
процессе приготовления хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного  ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
процессе приготовления хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом
норм взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду;

проверять качество готовых хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба перед отпуском,
упаковкой на вынос;

порционировать (комплектовать), сервировать и
презентовать хлебобулочные изделия и праздничный
хлеб с учетом требований по безопасности готовой
продукции;

контролировать выход хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного  ассортимента при их
порционировании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного  ассортимента с учетом требований по
безопасности;

контролировать выбор контейнеров, упаковочных
материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные
изделия и праздничный хлеб на вынос и для
транспортирования;

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного  ассортимента;

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



профессиональной терминологией, консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
Знания:

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность,
требования к качеству, методы приготовления
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного  ассортимента, в том числе региональных,
для диетического питания;

температурный, временной режим и правила
приготовления хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба сложного  ассортимента;

виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды,
используемых при приготовлении хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента;

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

нормы закладки ароматических, красящих веществ;
техника порционирования, варианты оформления

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного  ассортимента для подачи;

виды, назначение столовой посуды для отпуска с
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного  ассортимента;

методы сервировки и подачи хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента;

требования к безопасности хранения
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного  ассортимента;

правила маркирования упакованных
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного  ассортимента

ПК 5.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации
мучных
кондитерских
изделий сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления,

творческого оформления и подготовки к
использованию мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания, обеспечения режима
ресурсосбережения и безопасности готовой продукции

Умения:



оценивать наличие, подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать  качество
и безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

организовывать их хранение до момента
использования;

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

распознавать недоброкачественные продукты;
контролировать, проводить взвешивание,

отмеривать продукты, входящие в состав мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой;

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

использовать региональные, сезонные продукты
для приготовления мучных кондитерских изделий
сложного  ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
обработки, подготовки сырья, продуктов;

контролировать ротацию продуктов;
оформлять заявки на продукты, расходные

материалы, необходимые для приготовления мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять   упаковку,
маркировку, складирование, контролировать сроки и
условия хранения неиспользованного сырья, пищевых
продуктов с учетом требований по безопасности
(ХАССП);

контролировать соблюдение правил утилизации
непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор, применять,
комбинировать различные способы приготовления
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств
используемых продуктов и кондитерских
полуфабрикатов промышленного производства,
требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа;

контролировать рациональное использование
продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

соблюдать, контролировать температурный и
временной режим процессов приготовления: замеса
теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента сложного
ассортимента;

изменять закладку продуктов в соответствии с
изменением выхода мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;

доводить тесто до определенной консистенции;



определять степень готовности мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

владеть техниками, контролировать применение
техник, приемов замеса различных видов теста,
формования мучных кондитерских изделий вручную и
с помощью средств малой механизации, выпечки,
отделки, сервировки готовых изделий;

соблюдать санитарно-гигиенические требования в
процессе приготовления мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
процессе приготовления мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента с учетом норм
взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду;

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

порционировать (комплектовать), сервировать и
презентовать мучные кондитерские изделия с учетом
требований по безопасности готовой продукции;

контролировать выход мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента при их
порционировании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
требований по безопасности;

контролировать выбор контейнеров, упаковочных
материалов, эстетично упаковывать мучные
кондитерские изделия на вынос и для
транспортирования;

рассчитывать стоимость мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с потребителем
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть
профессиональной терминологией, консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента

Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность,

требования к качеству, методы приготовления  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том
числе региональных, для диетического питания;

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

виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды,
используемых при приготовлении мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;



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

техника порционирования, варианты оформления
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
для подачи;

виды, назначение столовой посуды для отпуска с
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;

методы сервировки и подачи мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента

ПК 5.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации
пирожных и
тортов сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовления,

творческого оформления и подготовки к реализации
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания,
обеспечения режима ресурсосбережения и
безопасности готовой продукции

Умения:
оценивать наличие, подбирать в соответствии с

технологическими требованиями, оценивать  качество
и безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

организовывать их хранение до момента
использования;

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

распознавать недоброкачественные продукты;
контролировать, проводить взвешивание,

отмеривать продукты, входящие в состав мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой;

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

использовать региональные, сезонные продукты
для приготовления мучных кондитерских изделий
сложного  ассортимента;



контролировать, осуществлять выбор,
комбинировать, применять различные методы
обработки, подготовки сырья, продуктов;

контролировать ротацию продуктов;
оформлять заявки на продукты, расходные

материалы, необходимые для приготовления мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять   упаковку,
маркировку, складирование, контролировать сроки и
условия хранения неиспользованного сырья, пищевых
продуктов с учетом требований по безопасности
(ХАССП);

контролировать соблюдение правил утилизации
непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор, применять,
комбинировать различные способы приготовления
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств
используемых продуктов и кондитерских
полуфабрикатов промышленного производства,
требований рецептуры, последовательности
приготовления, особенностей заказа;

контролировать рациональное использование
продуктов, полуфабрикатов промышленного
производства;

соблюдать, контролировать температурный и
временной режим процессов приготовления: замеса
теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента сложного
ассортимента;

изменять закладку продуктов в соответствии с
изменением выхода мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;

доводить тесто до определенной консистенции;
определять степень готовности мучных

кондитерских изделий сложного ассортимента;
владеть техниками, контролировать применение

техник, приемов замеса различных видов теста,
формования мучных кондитерских изделий вручную и
с помощью средств малой механизации, выпечки,
отделки, сервировки готовых изделий;

соблюдать санитарно-гигиенические требования в
процессе приготовления мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
процессе приготовления мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента с учетом норм
взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом
приготовления, безопасно использовать
технологическое оборудование, производственный
инвентарь, инструменты, посуду;

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



порционировать (комплектовать), сервировать и
презентовать мучные кондитерские изделия с учетом
требований по безопасности готовой продукции;

контролировать выход мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента при их
порционировании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
требований по безопасности;

контролировать выбор контейнеров, упаковочных
материалов, эстетично упаковывать мучные
кондитерские изделия на вынос и для
транспортирования;

рассчитывать стоимость мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с потребителем
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть
профессиональной терминологией, консультировать
потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента

Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность,

требования к качеству, методы приготовления  мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента, в том
числе региональных, для диетического питания;

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

виды, назначение и правила безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды,
используемых при приготовлении мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

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

нормы закладки ароматических, красящих веществ;
техника порционирования, варианты оформления

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
для подачи;

виды, назначение столовой посуды для отпуска с
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;

методы сервировки и подачи мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента

ПК 5.6.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
хлебобулочных,

Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур хлебобулочных,

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских,
брендовых, региональных с учетом потребностей
различных категорий потребителей;



мучных
кондитерских
изделий, в том
числе авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей

ведении расчетов, оформлении и презентации
результатов проработки

Умения:
подбирать тип и количество продуктов,

вкусовых, ароматических, красящих веществ для
разработки рецептуры с учетом особенностей заказа,
требований по безопасности продукции;

соблюдать баланс жировых и вкусовых
компонентов;

выбирать форму, текстуру  хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий, в том числе авторских,
брендовых, региональных, с учетом  способа
последующей термической обработки;

комбинировать разные методы приготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с
учетом особенностей заказа, требований к
безопасности готовой продукции;

проводить проработку новой или
адаптированной рецептуры и анализировать результат,
определять направления корректировки рецептуры;

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий с учетом особенностей заказа,
сезонности, форм и методов обслуживания;

рассчитывать количество сырья, продуктов,
массу готовых хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий по действующим методикам, с учетом норм
отходов и потерь при приготовлении;

оформлять акт проработки новой или
адаптированной рецептуры;

представлять результат проработки (готовые
хлебобулочные, мучные кондитерские изделия,
разработанную документацию) руководству;

проводить мастер-класс для представления
результатов разработки новой рецептуры
Знания:

наиболее актуальные в регионе традиционные и
инновационные методы, техники  приготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

новые высокотехнологичные продукты и
инновационные способы приготовления;

современное высокотехнологичное
оборудование и способы его применения;

принципы, варианты сочетаемости основных
продуктов с дополнительными ингредиентами,
пряностями и приправами;

правила организации проработки рецептур;



правила, методики  расчета количества сырья и
продуктов, выхода хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий;

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

правила расчета себестоимости хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий

ПМ.06.
Организация и
контроль
текущей
деятельности
подчиненного
персонала

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

Практический опыт в:
разработке различных видов меню,

ассортимента кулинарной и кондитерской продукции;
разработке и адаптации  рецептур блюд,

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том
числе авторских, брендовых, региональных с учетом
потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;

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

Умения:
анализировать потребительские предпочтения

посетителей, меню конкурирующих и наиболее
популярных организаций питания в различных
сегментах ресторанного бизнеса;

разрабатывать, презентовать различные виды
меню с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

принимать решение  о составе меню с учетом
типа организации питания, его технического
оснащения, мастерства персонала,  единой композиции,
оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни,
сезона и концепции ресторана, числа конкурирующих
позиций в меню;

рассчитывать цену на  различные виды
кулинарной и кондитерской продукции;

рассчитывать энергетическую ценность блюд,
кулинарных и кондитерских изделий;

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

составлять понятные и привлекательные
описания блюд;

выбирать формы и методы презентации меню,
взаимодействовать с руководством, потребителем в
целях презентации новых блюд меню;

владеть профессиональной терминологией,
консультировать потребителей, оказывать им помощь в
выборе блюд в новом  меню;

анализировать спрос на новую кулинарную и
кондитерскую продукцию в меню и  использовать
различные способы оптимизации меню



Знания:
актуальные направления, тенденции

ресторанной моды в области ассортиментной политики;
классификация организаций питания;
стиль ресторанного меню;
взаимосвязь профиля и концепции  ресторана и

меню;
названия основных продуктов и блюд в

различных странах, в том числе на иностранном языке;
ассортимент блюд, составляющих классическое

ресторанное меню;
основные типы меню, применяемые в настоящее

время;
принципы, правила разработки, оформления

ресторанного меню;
сезонность кухни и ресторанного меню;
основные принципы подбора алкогольных

напитков к блюдам, классические  варианты и
актуальные закономерности сочетаемости блюд и
алкогольных напитков;

примеры успешного ресторанного меню,
приемлемого с кулинарнойи коммерческой точек
зрения, организаций питания с разной ценовой
категорией и типом кухни в регионе;

правила ценообразования, факторы, влияющие
на цену кулинарной и кондитерской продукции
собственного производства;

методы расчета стоимости различных видов
кулинарной и кондитерской продукции в организации
питания;

правила расчета энергетической ценности блюд,
кулинарных и кондитерских изделий;

возможности применения специализированного
программного обеспечения для разработки меню,
расчета стоимости кулинарной и кондитерской
продукции;

базовый словарный запас на иностранном языке,
техника общения, ориентированная на потребителя

ПК 6.2.
Осуществлять
текущее
планирование,
координацию
деятельности
подчиненного
персонала с
учетом
взаимодействия с
другими
подразделениями

Практический опыт в:
осуществлении текущего планирования

деятельности подчиненного персонала с учетом
взаимодействия с другими подразделениями;

координации деятельности подчиненного
персонала

Умения:



взаимодействовать со службой обслуживания и
другими структурными подразделениями организации
питания;

планировать работу подчиненного персонала;
составлять графики работы с учетом потребности

организации питания;
управлять конфликтными ситуациями,

разрабатывать и осуществлять мероприятия по
мотивации и стимулированию персонала;

предупреждать факты хищений и других случаев
нарушения трудовой дисциплины;

рассчитывать по принятой методике основные
производственные показатели, стоимость готовой
продукции;

вести утвержденную учетно-отчетную
документацию;

организовывать документооборот
Знания:

виды организационных требований и их влияние на
планирование работы бригады/команды;

дисциплинарные процедуры в организации питания;
методы эффективного планирования работы

бригады/команды;
методы привлечения членов

бригады/команды к процессу
планирования работы;

методы эффективной организации
работы бригады/команды;

способы получения информации о
работе бригады/команды со стороны;

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

личные обязанности и
ответственность бригадира на
производстве;

принципы разработки должностных
обязанностей, графиков работы и табеля
учета рабочего времени;

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

нормативно-правовые документы,
регулирующие область личной
ответственности бригадира;

структура организаций питания
различных типов, методы осуществления
взаимосвязи между подразделениями



производства;
методы предотвращения и

разрешения проблем в работе,
эффективного общения в
бригаде/команде;

психологические типы характеров
работников

ПК 6.3.
Организовывать
ресурсное
обеспечение
деятельности
подчиненного
персонала

Практический опыт в:
организации ресурсного обеспечения

деятельности подчиненного персонала;
контроле  хранения запасов, обеспечении

сохранности запасов;
проведении инвентаризации запасов

Умения:
взаимодействовать со службой снабжения;
оценивать потребности, обеспечивать наличие

материальных и других ресурсов;
рассчитывать потребность и оформлять

документацию по учету товарных запасов, их
получению и расходу в процессе производства;

определять потребность в производственном
персонале для выполнения производственной
программы;

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

проводить инвентаризацию, контролировать
сохранность запасов

составлять акты списания (потерь при хранении)
запасов, продуктов

Знания:
требования к условиям, срокам хранения и

правила складирования пищевых продуктов в
организациях питания;

назначение, правила эксплуатации складских
помещений, холодильного и морозильного
оборудования;

изменения, происходящие в продуктах при
хранении;

сроки и условия хранения скоропортящихся
продуктов;

возможные риски при хранении продуктов
(микробиологические, физические, химические и
прочие) ;

причины возникновения рисков в процессе
хранения продуктов (человеческий фактор,
отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные
условия и прочее).

способы и формы инструктирования персонала в
области безопасности хранения пищевых продуктов и
ответственности за хранение продуктов и последующей



проверки понимания персоналом своей
ответственности;

графики технического обслуживания
холодильного и морозильного оборудования и
требования к обслуживанию;

современные тенденции в области хранения
пищевых продуктов на предприятиях питания;

методы контроля возможных хищений запасов
на производстве;

процедура и правила инвентаризации запасов
продуктов;

порядок списания продуктов (потерь при
хранении);

современные тенденции в области обеспечения
сохранности запасов на предприятиях питания

ПК 6.4.
Осуществлять
организацию и
контроль текущей
деятельности
подчиненного
персонала

Практический опыт в:
планировании собственной деятельности в

области организации и контроля работы
производственного персонала (определять объекты
контроля, периодичность и формы контроля)

контроле качества выполнения работ;
организации текущей деятельности персонала

Умения:
контролировать соблюдение регламентов и

стандартов организации питания, отрасли;
определять критерии качества готовых блюд,

кулинарных, кондитерских изделий, напитков;
органолептически оценивать качество готовой

кулинарной и кондитерской продукции, проводить
бракераж, вести документацию по контролю качества
готовой продукции;

определять риски в области производства
кулинарной и кондитерской продукции, определять
критические точки контроля качества и безопасности
продукции в процессе производства;

организовывать рабочие места различных зон кухни;
организовывать, контролировать и оценивать

работу подчиненного персонала
Знания:
нормативные правовые акты в области

организации питания различных категорий
потребителей:



санитарные правила и нормы (СанПиН),
профессиональные стандарты, должностные
инструкции,

 положения, инструкции по пожарной
безопасности, технике безопасности, охране труда
персонала ресторана;

отраслевые стандарты;
правила внутреннего трудового распорядка

ресторана;
правила, нормативы учета рабочего времени

персонала;
стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ

ISO 9001-2011
 классификацию организаций питания;
структуру организации питания;
принципы организации процесса приготовления

кулинарной и кондитерской продукции, способы ее
реализации;

правила отпуска готовой продукции из кухни
для различных форм обслуживания;

правила организации работы, функциональные
обязанности и области ответственности поваров,
кондитеров, пекарей и других категорий работников
кухни;

методы планирования, контроля и оценки
качества работ исполнителей;

схема, правила проведения производственного
контроля;

основные производственные показатели
подразделения организации питания;

правила первичного документооборота, учета и
отчетности;

формы документов, порядок их заполнения;
контрольные точки процессов производства,

обеспечивающие безопасность готовой продукции;
современные тенденции и передовые

технологии, процессы приготовления продукции
собственного производства;

правила составления графиков выхода на работу
ПК 6.5.
Осуществлять
инструктирование
, обучение
поваров,
кондитеров,
пекарей и других
категорий
работников кухни
на рабочем месте

Практический опыт в:
планировании обучения поваров, кондитеров,

пекарей;
инструктировании, обучении на рабочем месте
оценке результатов обучения

Умения:
анализировать уровень подготовленности

подчиненного персонала, определять потребность в
обучении, направления обучения;

выбирать методы обучения, инструктирования;



составлять программу обучения;
оценивать результаты обучения;
координировать обучение на рабочем месте с

политикой предприятия в области обучения;
объяснять риски нарушения инструкций,

регламентов организации питания, ответственность за
качество и безопасность готовой продукции;

проводить тренинги, мастер-классы,
инструктажи с  демонстрацией приемов, методов
приготовления, оформления и подготовки к реализации
кулинарной и кондитерской продукции в соответствии
с инструкциями, регламентами, приемов безопасной
эксплуатации технологического оборудования,
инвентаря, инструментов

Знания:
виды, формы и методы мотивации персонала;
способы и формы инструктирования персонала;
формы и методы профессионального обучения

на рабочем месте;
виды инструктажей, их назначение;
роль наставничества в обучении на рабочем

месте;
методы выявления потребностей персонала в

профессиональном развитии и непрерывном
повышении собственной квалификации;

личная ответственность работников в области
обучения и оценки результатов обучения;

правила составления программ обучения;
способы и формы оценки результатов обучения

персонала;
методики обучения в процессе трудовой

деятельности;
принципы организации тренингов,

мастер-классов, тематических инструктажей,
дегустаций блюд;

законодательные и нормативные документы в
области дополнительного профессионального
образования и обучения;

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



РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
5.1. Учебный план

  
Индекс Наименование Объем образовательной программы в академических часах Рекомендуе

мый курс
изучения

Всего Работа обучающихся во взаимодействии с
преподавателем

Самостоят
ельная
работа

Занятия по дисциплинам и МДК
Практики

Всего по
УД/МДК

в том числе
лабораторн

ые и
практическ
ие занятия

в том числе
курсовой

проект
(работа)

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Общеобразовательный цикл 1476 1476 730 - - 36* 1
БАЗОВЫЕ 878 878 409 - - - 1
   ОУБ.01 Русский язык 96 96 24 1

ОУБ.02 Литература 118 118 34 1
ОУБ.03 Иностранный язык 136 136 118 1
ОУБ.04 История 118 118 32 1
ОУБ.05 Физическая культура 118 118 115 1
ОУБ.06 Основы безопасности

жизнедеятельности
70 70 36 1

ОУБ.07 Астрономия 36 36 8 1
ОУБ.08 Естествознание 108 108 22 1
ОУБ.09 Обществознание 78 78 20 1

ПРОФИЛЬНЫЕ 520 520 251 - - 36 1
ОУП.01 Математика 252 252 137 1

ОУП.02 Информатика 92 92 52 1
ОУП. 03 Экономика 90 90 34 1
ОУП.04 Право 86 86 28 1



ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ 78 78 70 - - 1
ОУД.01 Башкирский язык/ Родной язык 78 78 70 1

ИП Индивидуальный проект 36* 36* 1
Обязательная часть образовательной программы 2952 1728 864 32 1224
Вариативная часть 1296 792 370 8 72 336
ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и

социально-экономический цикл
432+212 432+140 322+76 - - 72

ОГСЭ.01 Основы философии 36+6 36+2 - 4 3
ОГСЭ.02 История 36+20 36+10 +8 10 2
ОГСЭ.03 Иностранный язык в

профессиональной деятельности
164+40 164+14 164+8 26 2-8

ОГСЭ.04 Адаптированная физическая культура 164+12 164+12 158+12 0 2-8
ОГСЭ.05 Психология общения 32+20 32+10 +8 10 3
ОГСЭ.06 Русский язый и культура речи 72 58 20 14 2
ОГСЭ.07 Башкирский язык в

профессиональной деятельности
42 34 20 8 2

ЕН.00 Математический и общий
естественнонаучный цикл

180+28 180+8 36 20

ЕН.01 Химия 144+22 144+6 36 16 2-3
ЕН.02 Экологические основы

природопользования
36+6 36+2 - 4 3

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 612+512 612+374 304+162 - - 138
ОП.01 Микробиология, физиология

питания, санитария и гигиена
64+28 64+18 32 10 2

ОП.02 Организация хранения и контроль
запасов и сырья

96+16 96+6 34 10 2

ОП.03 Техническое оснащение
организаций питания

64+14 64+4 27+1 10 2

ОП.04 Организация обслуживания 64+10 64+6 34 4 3
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и

маркетинга
96+16 96+6 42 10 3

ОП.06 Правовые основы профессиональной
деятельности

32+30 32+20 5+5 10 4



ОП.07 Информационные технологии в
профессиональной деятельности

96+14 96+2 72 12 3

ОП.08 Охрана труда 32+10 32+6 10 4 2
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 68+16 68+6 48 10 3
ОП.10 Социальная адаптация и основы

социально - правовых знаний
46 40 10 6 2

ОП.11 Организация предпринимательской
деятельности и бизнес -
планирование в общественном
питании

128 104 42 24 3-4

ОП.12 Калькуляция, учет и
документационное обеспечение в
общественном питании

106 88 54 18 2

ОП.13 Технологии World Skills в
профессиональной деятельности

78 68 50 10 3

П.00 Профессиональный цикл 1728+388
72(П)

+84(ЭМ)

504+282 202+132 32+8 1224 +72 106

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

212+74+
12 (ЭМ)

68+58 20+14 144 16 2

МДК.01.01 Организация процессов
приготовления, подготовки к
реализации кулинарных
полуфабрикатов

32+32 32+24 8+4 8 2

МДК.01.02  Процессы приготовления,
подготовки к реализации
кулинарных полуфабрикатов

36+42 36+34 12+10 8 2

УП. 01 Учебная практика 72 72 - 2
ПП. 01 Производственная практика 72 72 - 2
ПМ 02  Организация и ведение процессов

приготовления, оформления и
336+28+
12(ЭМ)

120+10 48+4 16+4 216 18 2



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

МДК.02.01  Организация процессов
приготовления, подготовки к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента

34+14 34+6 6+4 8 2

МДК.02.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента

86+14 86+4 42 16+4 10 2

УП. 02 Учебная практика 72 72 - 2
ПП. 02 Производственная практика 144 144 - 2
ПМ 03 Организация и ведение процессов

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

212+52+
12 (ЭМ)

68+36 30+20 - 144 16 3

МДК.03.01 Организация процессов
приготовления, подготовки к
реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента

32+24 32+16 10+8 8 3

МДК.03.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации холодных

36+28 36+20 20+12 8 3



блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента

УП. 03 Учебная практика 36 36 - 3
ПП. 03 Производственная практика 108 108 - 3
ПМ 04 Организация и ведение процессов

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

176+46+
36(УП)+
12(ЭМ)

68+30 30+16 108+36 16 4

МДК.04.01 Организация процессов
приготовления, подготовки к
реализации холодных и горячих
десертов, напитков сложного
ассортимента

32+22 32+14 10+8 8 4

МДК.04.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации холодных
и горячих десертов, напитков
сложного ассортимента

36+24 36+16 20+8 8 4

УП. 04 Учебная практика 36+36 36+36 - 4
ПП. 04 Производственная практика 72 72 - 4
ПМ 05 Организация и ведение процессов

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

264+54+
12(ЭМ)

84+36 32+18 180 18 4

МДК.05.01 32+20 32+12 12+6 8 4



Организация процессов
приготовления, подготовки к
реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий сложного
ассортимента

МДК.05.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий сложного
ассортимента

52+34 52+24 20+12 10 4

УП. 05 Учебная практика 72 72 4
ПП. 05 Производственная практика 108 108 4
ПМ 06 Организация и контроль текущей

деятельности подчиненного
персонала

204+16+
36(УП)+
12(ЭМ)

96+4 42 16+4 108+36 12 3

МДК.06.01 Оперативное управление текущей
деятельностью подчиненного
персонала

96+16 96+4 42 16+4 12 3

УП. 06 Учебная практика 36 36 3
ПП. 06 Производственная практика 108 108 3
ПМ.07 Выполнение работ по одной или

нескольким профессиям рабочих,
должностям служащих (повар)

180+118+
12(ЭМ)

+108 +60 180 10 2

МДК.07.01 Организация процессов
приготовления, подготовки к
реализации кулинарных изделий
простого ассортимента

118 108 60 10

УП. 07 Учебная практика 72 - - - 72 2
ПП .07 Производственная практика 108 - - - 108 2



ПА Промежуточная аттестация - - 1-4
Вариативная часть образовательной программы 1296 - 1-4
ГИА.00 Государственная итоговая

аттестация
216 - 4

Итого: 4464

4.2 Календарный учебный график
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К К /
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III К К У У У Т Т Т Т Т Т К К К К К К К К

IV У У Т Т К К У У У Т Т Т Т Т Т С С С С П П П П И И * * * * * * * * *

Обозначения: Теоретическое обучение А Промежуточная аттестация У Учебная практика Т Производственная практика
(по профилю специальности)

С Производственная практика
(преддипломная)

К Каникулы П Подготовка к итоговой
государственной аттестации

И Итоговая аттестация

* Неделя отсутствует

 Сводные данные по бюджету времени (в неделях для специальности)



Курсы Обучение по
дисциплинам и
междисциплинар
ным курсам

Учебная
практика

Производственная практика Промежуточная
аттестация

Государственная
итоговая
аттестация

Каникулы Всего (по
курсам)

по профилю
специальности

преддипломная

1 2 3        4 5 6 7 8 9
I курс 39 - - - 2 - 11 52
II курс 31 4 6 - - - 11 52
III курс 33 3 6 - - - 10 52
IV курс 18 5 8 4 - 6 2    43
Всего 121 12 20 4 2 6 34 199



РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
             Организационно - педагогическое сопровождение

образовательного процесса инвалидов и лиц с ОВЗ включает следующие элементы:
− использование современных педагогических технологий, − оптимальный режим
учебных нагрузок, − коррекционная направленность процесса,
− учет индивидуальных особенностей обучающегося с инвалидностью, с ОВЗ,
−  оздоровительный и охранительный режим,
−  укрепление физического и психического здоровья,
−  соблюдение комфортного психоэмоционального режима,
− профилактика физических, умственных и психологических перегрузок

обучающихся,
−  соблюдение санитарно-гигиенических правил и норм,
− участие всех обучающихся с инвалидностью, с ОВЗ, независимо от степени

выраженности нарушений их развития, в воспитательных, культурно-
развлекательных. спортивно-оздоровительных и иных досуговых мероприятиях,

−  контроль   за   успеваемостью,   посещаемостью   занятий обучающимися с
инвалидностью, с ОВЗ на постоянной основе,

−  индивидуальные консультации преподавателей,
− инструктажи педагогического состава, инструктивно-методические совещания,
− волонтерское сопровождение обучающихся в образовательном процессе,
− использованиев образовательном процессе специализированных средств

обучения.
Направления работы по обеспечению психолого-педагогического

сопровождения:
1. Формирование нормативно-правовой базы федерального, регионального,

локального уровней.
2. Аналитико-диагностическая деятельность.
3. Индивидуальное консультирование.
4. Психокоррекционная и развивающая деятельность

(индивидуальная и групповая).
5. Психологическое просвещение и консультирование.
6. Профилактика.
7. Научно – методическая деятельность.
8. Организация деятельности психолого-педагогического консилиума (плановые, в

начале учебного года, по заявке).
В начале учебного года организуется и проводится плановый психолого-

педагогический консилиум. Цель – ознакомить педагогов с особенностями состояния
здоровья студентов, рекомендациями ИПРА, МСЭК, рекомендациями по организации
образовательного процесса.

Психолого-педагогический консилиум позволяет:
−педагогу-психологу передать имеющиеся у него знания об обучающемся или

группе всем субъектам образовательного процесса,
−педагогам стать наблюдательнее и объективнее в оценке различных сторон

обучения и поведения обучающихся;



−педагогическому коллективу выработать общий язык обсуждения тех или иных
проблем, предоставляя опыт коллективной деятельности;

−объединить усилия всех субъектов образовательного процесса, заинтересованных в
успешном обучении и полноценном развитии обучающихся;

−разработать программу индивидуального развития обучающегося, группы;
−разработать меры по оказанию всесторонней помощи проблемному обучающемуся

или группе.
Социально-педагогическое сопровождение образовательного процесса

инвалидов и лиц с ОВЗ
  Направления работы:

1. Сбор сведений, систематический учет обучающихся с инвалидностью, с ОВЗ,
ведение личных дел данной категории обучающихся.

2. Формирование портфолио студентов с инвалидностью, с ОВЗ.
3. Социальная защита и поддержка (назначение социальной стипендии, оказание

материальной помощи и др.).
4. Индивидуальное консультирование.

 Работа организационно – педагогического, психолого-педагогического,
социально-педагогического сопровождения обеспечивается взаимодействием
специалистов и педагогов:

−     педагог-психолог:
−     социальный педагог;
−     классный руководитель;
−     преподаватель,
− мастер производственного обучения;
− медицинский работник.

   Педагог  -  психолог  осуществляет  весь  комплекс  работ  по психолого-
педагогическому сопровождению инклюзивного образования.

Социальный педагог — основной специалист, осуществляющий контроль за
соблюдением прав любого обучающегося в техникуме. На основе социально-
педагогической диагностики социальный педагог выявляет потребности обучающегося и
его семьи в сфере социальной поддержки, определяет направления помощи в адаптации в
техникуме, устанавливает взаимодействие с учреждениями — партнерами в области
социальной поддержки (Служба социальной защиты населения, органы опеки и др.),
общественными организациями, защищающими права детей, права инвалидов.

Классный руководитель является исполнителем ряда мероприятий организационно
– педагогического, психолого-педагогического, социально-педагогического
сопровождения: проведение часов общения , участие в работе психолого-педагогического
консилиума, составление графика волонтерского сопровождения студентов колясочников
(ежемесячно), и др.

Преподаватель, мастер производственного обучения являются основными
участниками междисциплинарной команды специалистов, осуществляющих
организационно - педагогическое сопровождение инклюзивного образования.

Медицинский работник контролирует соблюдение требований СанПин 2.4.2.2821-
10.

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной
программы

6.1.1. Специальные помещения  должны представлять собой учебные аудитории
для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том



числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной
аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории,
оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами,
учитывающими требования международных стандартов.

Перечень специальных помещений
Кабинеты:
социально-экономических дисциплин;
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
иностранного языка;
информационных технологий в профессиональной деятельности;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;
экологических основ природопользования;
технологии кулинарного и кондитерского производства;
организации хранения и контроля запасов и сырья;
организации обслуживания;
технического оснащения кулинарного и кондитерского производства
Лаборатории:
химии;
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд,

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);
учебный кондитерский цех.
Спортивный комплекс:
Залы:
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет;
Актовый зал.

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз
практики по специальности

Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15
Поварское и кондитерское дело должна располагать материально-технической базой,
обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной
подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных
учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным
правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень
материально- технического обеспечения, включает в себя:

6.1.2.1. Оснащение лабораторий
Лаборатория «Химии»
Лабораторное оборудование:
Аппарат для дистилляции воды
Набор ареометров
Баня комбинированная лабораторная
Весы технические с разновесами
Весы аналитические с разновесами
Весы электронные учебные до 2 кг
Гигрометр (психрометр)
Колориметр-нефелометр фотоэлектрический 
Колонка адсорбционная
Магнитная мешалка
Нагреватель для пробирок
рН-метр милливольметр
Печь тигельная



Спиртовка
Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями
Установка для титрования
Центрифуга демонстрационная
Шкаф сушильный
Электроплитка лабораторная
Посуда:
Бюксы 
Бюретка прямая с краном или оливой 
вместимостью 10 мл, 25 мл 
Воронка лабораторная 
Колба коническая разной емкости 
Колба мерная разной емкости 
Кружки фарфоровые 
Палочки стеклянные 
Пипетка глазная 
Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью
Пипетка с делениями разной вместимостью
Пробирки
Стаканы химические разной емкости 
Стекла предметные 
Стекла предметные с углублением для капельного анализа 
Ступка и пестик 
Тигли фарфоровые 
Цилиндры мерные 
Чашка выпарительная 
Вспомогательные материалы:
Банка с притертой пробкой 
Бумага фильтровальная
Вата гигроскопическая
Груша резиновая для микробюреток и пипеток 
Держатель для пробирок 
Ерши для мойки колб и пробирок 
Капсулаторка 
Карандаши по стеклу 
Кристаллизатор 
Ножницы 
Палочки графитовые 
Трубки резиновые соединительные.
Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов 
(штатив физический с 2-3) лапками
Штатив для пробирок 
Щипцы тигельные 
Фильтры беззольные 
Трубки стеклянные 
Трубки хлоркальциевые 
Стекла часовые 
Эксикатор 
Химические реактивы (количество в зависимости от числа групп, человек).

Лаборатория 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;
Конвекционная печь или жарочный шкаф;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;
Фритюрница;
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации,

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Подовая печь (для пиццы)



Расстоечный шкаф
Плита электрическая
Шкаф холодильный
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки
Льдогенератор
Фризер
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер или процессор кухонный
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы
Лампа для карамели
Аппарат для темперирования шоколада
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный
Термометр со щупом
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и

производственную практику.
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов,
обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ
профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых
при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах
конкурсной документации WorldSkills по компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,
«Кондитерское дело/32 Confectioner/Pastry Cook»  (или их аналогов):
Кухня организации питания:

Весы настольные электронные;
Пароконвектомат;
Конвекционная печь или жар;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;
Фритюрница;
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;



Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Диспенсер для подогрева тарелок;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка;
Процессор кухонный;
Слайсер;
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Лампа для карамели;
Аппарат для темперирования шоколада;
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации);
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:
Весы настольные электронные
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф
Плита электрическая
Шкаф холодильный
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы
Лампа для карамели
Аппарат для темперирования шоколада
Сифон
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный
Термометр со щупом
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки



Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной.
Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест

производственной практики 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 кадровым условиям реализации образовательной программы
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации
образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из
числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых
соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  и имеющих стаж работы в
данной профессиональной области не менее 3 лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна
отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте
«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и
дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. №
608н.

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной
программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях,
направление деятельности которых соответствует области профессиональной
деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание,
ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное
питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных
компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям
ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих
опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых
соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе
педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не
менее 25 процентов.

6.3. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по
реализации образовательной программы

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации
образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения
нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных
программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и



укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России
27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн.

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

РАЗДЕЛ 7. РАЗРАБОТЧИКИ ПООП
Рабочая группа Федерального учебно-методического объединения в системе

среднего профессионального образования по укрупненной группе профессий,
специальностей 43.00.00 Сервис и туризм по специальности  43.02.15 Поварское и
кондитерское дело

Рабочая группа по разработке ПООП:
Ананьева Татьяна Николаевна, руководитель выполнения работ. Председатель

ФУМО в системе СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм, проректор ФГБОУ ВПО
«РГУТИС», д.социол.наук, профессор;

Быковец Ольга Анатольевна, руководитель рабочей группы. Заместитель
директора ГБПОУ «Первый Московский образовательный комплекс»;

Бухаров Игорь Олегович, Президент Федерации рестораторов и отельеров России,
декан факультета гостиничного и ресторанного бизнеса Института отраслевого
менеджмента РАНХиГС при Президенте РФ

Соколова Елена Ивановна. Методист ГБПОУ «Первый Московский
образовательный комплекс;

Пахорукова Елена Ивановна. Методист ГБПОУ «Первый Московский
образовательный комплекс;

Кузьминова Татьяна Николаевна. Руководитель факультета «Ресторанный бизнес»
ГБПОУ «Первый Московский образовательный комплекс»;

Ильдирова Светлана Климентовна. Преподаватель специальных дисциплин
ГБПОУ «Первый Московский образовательный комплекс», к.т.н.;

Ледовских Николай Анатольевич. Эксперт WorldSkills, мастер производственного
обучения ГБПОУ «Первый Московский образовательный комплекс»;

Илюхина Галина Ивановна. Начальник учебно-методического центра ФУМО в
системе СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм, к.социол.наук.

Корепанова Наталья Петровна - заместитель руководителя по учебной работе
БПОУ УР " Ижевский техникум индустрии питания";

Мартынюк Елена Юрьевна- заместитель руководителя по учебно-производственной
практике БПОУ УР " Ижевский техникум индустрии питания".

Рабочая группа по разработке программ учебных дисциплин,
профессиональных модулей:

Самсонова Наталия Сергеевна, преподаватель химии  ГБПОУ «1-й МОК» -
разработчик программ учебных дисциплин «Химия», «Экологические основы
природопользования»;

Беличко Наталия Сергеевна, преподаватель экономических дисциплин ГБПОУ «1-
й МОК» - разработчик программы «Основы экономики, менеджмента и маркетинга»;

Ермилова Светлана Владимировна, преподаватель ГБПОУ «Московский  колледж
управления, гостиничного бизнеса и информационных технологий «Царицыно» -



разработчик программы профессионального модуля «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»;

Потапова Марина Алексеевна, преподаватель иностранного языка ГБПОУ «1-й
МОК», разработчик дисциплины Иностранный язык в профессиональной деятельности.

РАЗДЕЛ 8. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Контрольно-измерительные материалы (контрольно- оценочные средства) по
программе должны обеспечивать оценку достижения всех требований к результатам
освоения образовательной программы, указанных разработчиком в примерной программе,
а при формировании КИМ(КОС) по рабочей программе, и результатов, сформированных
за счет времени, отводимого на вариативную часть.

Оценка качества освоения программы должна включать текущий контроль
успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся.

Освоение профессиональной образовательной программы, в том числе отдельной
части или всего объема учебной дисциплины, междисциплинарного курса, учебной и
производственной практики, профессионального модуля должно сопровождаться
промежуточной аттестацией обучающихся.

Целью промежуточной аттестации является оценка соответствия персональных
достижений обучающихся поэтапным требованиям соответствующей основной
профессиональной образовательной программы среднего профессионального
образования.

Целью текущего контроля является мониторинг уровня освоения знаний, умений,
формирования профессиональных и общих компетенций в рамках освоения
обучающимися программ учебных дисциплин, междисциплинарных курсов, практик.

Текущий контроль  освоения обучающимися программного материала учебных
дисциплин и междисциплинарных курсов может иметь следующие виды: входной,
оперативный и рубежный контроль.

Входной контроль знаний, умений обучающихся проводится в начале освоения
программы дисциплины, междисциплинарного курса с целью выстраивания
индивидуальной траектории обучения. Форма проведения входного контроля
определяется образовательной организацией исходя из ее возможностей и
целесообразности.

Формами входного контроля уровня знаний могут
быть: - тестирование (письменное, компьютерное),  -
опрос (письменный, устный).
Формами входного контроля практических умений могут быть:
- решение практических задач;
- выполнение тестовых заданий на рабочем месте.
Для входного контроля разрабатываются комплекты оценочных средств.
Оперативный контроль проводится с целью объективной оценки качества освоения

программ дисциплин, междисциплинарных курсов, а также стимулирования учебной
работы обучающихся, мониторинга результатов образовательной деятельности,
подготовки к промежуточной аттестации и обеспечения максимальной эффективности
учебно-воспитательного процесса.

Оперативный контроль проводится преподавателем на любом из видов учебных
занятий. Формами оперативного контроля могут быть:



• контрольная работа;
• тестирование (письменное, компьютерное, на рабочем месте и т.д.);
• опрос (устный, письменный),
• выполнение и защита заданий для лабораторных и практических занятий;
• выполнение отдельных этапов индивидуального учебного проекта;
• выполнение отдельных разделов  и защита курсового проекта (работы);
• выполнение заданий по учебной и производственной практике;
• выполнение заданий для самостоятельной работы:

подготовка
рефератов, докладов, сообщений, эссе, презентаций, участие в конференциях, конкурсах и
т.д.

Формы оперативного контроля выбираются преподавателем исходя из
методической целесообразности, специфики учебной дисциплины, междисциплинарного
курса, вида практики.

Рубежный контроль является контрольной точкой по завершению каждой зачетной
единицы учебной дисциплины или междисциплинарного курса и проводится с целью
комплексной оценки уровня освоения программного материала. Контрольные точки
определяются преподавателем.

Данные текущего контроля используются администрацией и педагогическими
работниками ОО в целях:

• мониторинга освоения обучающимися основной
профессиональной

образовательной программы;
• обеспечения ритмичной учебной деятельности обучающихся;
• привития обучающимся умения четко организовывать свой труд;
• своевременного выявления проблем и оказания содействия обучающимся в

освоении учебного материала;
• организации индивидуальных занятий творческого характера с наиболее

подготовленными обучающимися,
• для совершенствования методик организации учебной деятельности

обучающихся.
В ходе текущего контроля оценка знаний, умений, общих и профессиональных

компетенций при освоении дисциплин, МДК, комплексная оценка личностных,
метапредметных и предметных результатов освоения дисциплин общеобразовательного
учебного цикла (для обучающихся на базе основного общего образования) осуществляется
на основе  пяти балльной системы или с использованием рейтинговой системы оценки с
переводом баллов в традиционную пятибалльную систему.

Разработку и  формирование фонда оценочных средств, используемых для
проведения текущего контроля качества подготовки обучающихся, обеспечивают
преподаватели, мастера производственного обучения, осуществляющие обучение по
учебной дисциплине, междисциплинарному курсу, учебной и производственной практике.
Промежуточная аттестация направлена на решение следующих задач:

- определение соответствия уровня и качества подготовки обучающихся
требованиям федеральных государственных образовательных стандартов среднего
профессионального образования, среднего общего образования (для обучающихся на базе
основного общего образования), требованиям профессиональных стандартов, требований
к подготовке специалистов в области ресторанного бизнеса международного движения
WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело»;

- определение уровня сформированности общих и профессиональных
компетенций, освоения вида профессиональной деятельности (основного вида
деятельности);



- совершенствование методики аттестационно-педагогических измерений и
определение наиболее эффективных форм и методов оценивания;

- использование методики и критериев оценивания сформированности
компетенций обучающихся, применяющихся в международном движении WSR по
соответствующим компетенциям, подготовка обучающихся к государственной итоговой
аттестации по этой методике;

- обеспечение объективности оценки за счет привлечения к процедуре оценки
независимых экспертов из числа работодателей;

- поддержание постоянной обратной связи и принятие оптимальных решений
в управлении качеством обучения на всех управленческих уровнях и совершенствование
образовательной деятельности обучающихся, содержания образовательных программ.

Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в следующих
направлениях:

- оценка личностных, метапредметных и предметных результатов освоения
общеобразовательных учебных дисциплин; предметом оценивания являются знания,
умения обучающихся (для образовательных программ на базе ОО);

- оценка уровня освоения дисциплин, междисциплинарных курсов (далее
МДК); предметом оценивания являются знания, умения обучающихся;

- оценка сформированности общих и профессиональных компетенций
обучающихся; предметом оценивания являются знания, умения, практический опыт.

Образовательная организация самостоятельно планирует результаты обучения по
отдельным дисциплинам, модулям и практикам, которые должны быть соотнесены с
требуемым результатом освоения образовательной программы (компетенциями
выпускников). Совокупность запланированных результатов обучения должна
обеспечивать выпускнику освоение всех ОК и ПК в соответствии с сочетанием
квалификаций, установленных ФГОС СПО.

Основными формами промежуточной аттестации в ОО могут быть экзамен, зачет
(дифференцированный с оценкой) по отдельной учебной дисциплине, модулю, практикам.

Формы, периодичность  промежуточной аттестации определяются образовательной
организацией, фиксируются в рабочем учебном плане специальности СПО, доводятся до
сведения обучающихся в начальный период обучения.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений
поэтапным требованиям образовательной программы специальности создаются фонды
оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения, практический опыт и
освоенные общие и профессиональные компетенции с учетом требований
профессиональных стандартов, международных стандартов движения WSR и
рекомендаций примерной основной образовательной программы профессии. Фонды
оценочных средств для оценки сформированности профессиональных и общих
компетенций (экзамен по модулю) согласуются с работодателем.

Выбор  формы контроля по дисциплине, модулю, практикам определяется в
соответствии с их значимостью, завершенностью изучения.

Экзамен, зачет могут проводиться в письменной, устной форме, в форме
выполнения практического задания, деловой игры, защиты портфолио, защиты
индивидуального учебного проекта и т.д.

Экзамен по профессиональному модулю  – форма независимой оценки результатов
освоения обучающимися основных видов профессиональной деятельности
(профессиональных модулей) с участием работодателей, проверяет готовность
обучающегося к выполнению освоенного вида профессиональной деятельности и
сформированность у него компетенций, определённых в разделе «Требования к
результатам освоения образовательной программы» ФГОС СПО по профессии.



Зачёт и контрольная работа проводятся за счёт объёма времени, отводимого на
изучение дисциплины, модуля, проведение практики.

Итоговый экзамен по модулю должен позволять оценить уровень знаний,
сформированность компетенций, может проводиться при сочетании следующих форм:

– тестирования или устного (письменного) ответа на теоретические вопросы;
– демонстрации практических умений, опыта при выполнении практических заданий

на рабочем месте  специалиста среднего звена, а для профессионального модуля
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
– на рабочем месте повара, кондитера, пекаря, в зависимости от выбора ОО.

Экзамен по профессиональному модулю может проводиться с применением
(частичным применением) методик международного движения Ворлдскиллс Россия по
компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело», например, в части разработки
критериев оценки, составления практических заданий, организации условий проведения.

Практическая часть экзамена по модулю может проводится:
– на рабочем местах на базах практики соответствующей профильной

направленности;
– в лабораториях, мастерских, учебных цехах, полигонах ОО, оснащенных в

соответствии с международными требованиями Союза Ворлдскиллс Россия (в части
инфраструктурных листов).

Для проведения экзамена по модулю готовится пакет контрольно-измерительных
материалов (контрольно- оценочных средств), . Типовые задания приведены в
приложении к УМК. Контрольно-измерительные материалы согласуются с
администрацией организации – базы практики, в случае, если демонстрационный экзамен
проходит на базе практики.

Формой государственной итоговой аттестации является защита выпускной
квалификационной работы (дипломной работы, дипломного проекта),
демонстрационный экзамен включается в выпускную квалификационную работу.

В случае проведения демонстрационного экзамена по методике Союза
Ворлдскиллс Россия, КИМы разрабатываются экспертом Ворлдскиллс Россия по
соответствующей компетенции. Экзамен проводится на площадках, прошедших
аккредитацию в Союзе Ворлдскиллс Россия. В состав экзаменационной комиссии входят
сертифицированные эксперты Ворлдскиллс или педагогические работники ОО,
прошедшие обучение, организованное Союзом «Ворлдскиллс Россия» и имеющие
свидетельства о праве оценки выполнения заданий демонстрационного экзамена или
свидетельства о праве проведения корпоративного или регионального чемпионатов.

В целях соблюдения принципов объективности и независимости при проведении
ДЭ не допускается оценивание результатов работ выпускников экспертами,
принимавшими участие в их подготовке. При этом, указанные эксперты имеют право
оценивать работы других участников экзамена.

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья
государственная итоговая аттестация проводится с учетом особенностей
психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких
выпускников (далее - индивидуальные особенности).
При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается соблюдение
следующих общих требований:
− проведение ГИА для лиц с инвалидностью, с ОВЗ в одной аудитории совместно с
выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает
трудностей для выпускников при прохождении государственной итоговой аттестации;
− присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую
техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место,



передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами государственной
экзаменационной комиссией);
− пользование необходимыми выпускникам техническими средствами с учетом их
индивидуальных особенностей;
− обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории,
туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях
(наличие пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, аудитория должна
располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений).
Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих требований
в зависимости от категорий выпускников с ограниченными возможностями здоровья:
а) для слепых:
− задания для выполнения, а также инструкция о порядке ГИА оформляются рельефно-
точечным шрифтом Брайля или в виде электронного документа, доступного с помощью
компьютера со специализированным программным обеспечением для слепых, или
зачитываются ассистентом;
− письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным шрифтом Брайля или
на компьютере со специализированным программным обеспечением для слепых, или
надиктовываются ассистенту;
− выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется комплект
письменных принадлежностей и бумага для письма рельефно-точечным шрифтом Брайля,
компьютер со специализированным программным обеспечением для слепых;
б) для слабовидящих:
− обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс;
− выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется
увеличивающее устройство;
− задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения государственной
аттестации оформляются увеличенным шрифтом;
в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи:
− обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования,
при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального
пользования;
− по их желанию государственный экзамен может проводиться в письменной форме;
г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми нарушениями
двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних конечностей):
−письменные  задания  выполняются  на  компьютере  со
специализированным программным обеспечением или надиктовываются ассистенту;
− по их желанию государственный экзамен может проводиться в устной форме.
Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускников
не позднее, чем за 3 месяца до начала государственной итоговой аттестации, подают
письменное заявление о необходимости создания для них специальных условий при
проведении государственной итоговой аттестации.
В специальные условия могут входить: предоставление отдельной аудитории,
увеличение времени для подготовки ответа, присутствие ассистента, оказывающего
необходимую техническую помощь, выбор формы предоставления инструкции по
порядку проведения государственной итоговой аттестации, формы предоставления
заданий и ответов (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере),
использование специальных технических средств, предоставление перерыва для приема
пищи, лекарств и др.
Процедура защиты выпускной квалификационной работы для выпускников- с
ограниченными возможностями здоровья должна предусматривать предоставление
необходимых технических средств и при необходимости оказание технической помощи.



Оценка качества освоения АОП ПССЗ осуществляется государственной экзаменационной
комиссией по результатам защиты выпускной квалификационной работы (дипломного
проекта).
Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, выдаются
документы об образовании.



4.4.4. Требования к оснащению процесса демонстрационного экзамена в рамках государственной итоговой аттестации
составлены в соответствии с инфраструктурными листами Чемпионатов WSR. Пример Инфраструктурного листа для проведения
демонстрационного экзамена в рамках ГИА по стандартам WSR:

Оборудование, инструменты и мебель

№
п/
п

Наименование* Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех
характеристики инструмента

Примечание Ед. измерения Кол-во

1 Стол
производственный
1800х600х850

http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-
spp520-slash-1800-l

- шт 12

2 Подставка
нержавеющая под
пароконвектомат
900х900х900

- Один
пароконвектомат
установлен на
шоковой заморозке,
остальные
пароконвектоматы
партотывные, для их
установки не
требуются
подставки

шт 0

3 Пароконвектомат
Electrolux
AOS061EС (269000)

http://www.telesila.ru/electrolux-aos061es
http://www.ready.gr/gr/product/240913
http://www.coffee-
butik.ru/katalog/teplovoeoborudovanie/konvekcionnye-
pechi/pechkonvektsionnaya-unox-xf-023.html

 - шт 1
2
1



4 Весы настольные
электронные CAS
SW-5W

http://www.altekpro.ru/catalog/vesy/vesy-elektronnyeporcionnye-cas-
sw-5w-odin-displey/

- шт 12

5 Плита
электрическая
Electrolux
E9ECEH4QE0
ПЛИТА
ИНДУКЦИОННА
Я
ELECTROLUX
602107

http://oborud24.ru/products/plita-4-slash-konf-900sier-
 electrolux-e9eceh4qe0-391041
http://balttech.ru/catalog/teplovoe-
oboruduvanie/indukcionnie-pliti/tovar-5337.html

- шт 6
2

6 Гастроемкость
Luxstahl из
нержавеющей
стали GN 1/2
327х265х20 мм

http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchenequipment/gastronor
m-containers/gastronorm-containerssolid-stainless-steel/gastroemkost-
gn-12-327kh265kh20-
812-20/

- шт 24

7 Планетарный
миксер

http://www.kuhtorg.ru/catalog/Mikseryplanetarnye/108382
/

- шт 6

8 Шкаф холодильный http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigerationequipment/ches
t-freezers-freezing/refrigeration-
cabinets/refrigerated-cabinet-uc-400/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigerationequipment/ches
t-freezers-freezing/refrigerationcabinets/refrigerated-cabinet-r1400mc-
coupe/
https://coolexpert.ru/shop/index.php?action=show_info&id
_goods=1554&from=yandex&ymclid=8299852917443996

-
шт 3

1
2



04700002

9 Стеллаж 4-х
уровневый
800х500х1800

http://partnerfood.ru/stellajy-mhm.html - шт 3

10 Стол
производственный
1800х600х850

http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-
spp520-slash-1800-l

- шт 12

11 Миксер ручной
(+насадка
блендер+стакан)

http://www.mvideo.ru/products/pogruzhnoi-blender-
braunmq535-sause-20027844

- шт 6

12 Смеситель холодной
и горячей воды

на усмотрение организатора - шт 12

13 Тарелка  глубокая 28
см, 250 мл

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%82%D0%B0
%D1%80%D0%B5%D0%BB%D0%BA%D0%B8

- шт 21

14 Тарелка плоская 32
см

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%82%D0%B0
%D1%80%D0%B5%D0%BB%D0%BA%D0%B8

- шт 100

15 Блюдо
прямоугольное
20*36 см

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%82%D0%B0
%D1%80%D0%B5%D0%BB%D0%BA%D0%B8

- шт 21

16 Корзина для мусора http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/pakety
-i-emkosti-dlya-musora/emkosti-dlyamusora-v-
pomeshheniyakh/korziny-dlya-bumag/korzinadlya-musora-
stamm-plastikovaya-chernaya-18-l/p/382415/

- шт 24



17 Набор кастрюль 5л,
3л, 2л, 1.5л, 1.2л, 1л

http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchenequipment/pots/ - шт 12

18 Сотейник 0.6 л http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BE
%D1%82%D0%B5%D0%B9%D0%BD%D0%B8%D0%
BA%D0%B8

- шт 12

19 Сотейник 0.8 л http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BE
%D1%82%D0%B5%D0%B9%D0%BD%D0%B8%D0%
BA%D0%B8

- шт 12

20 Сковорода 24 см http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BA
%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%
B4%D1%8B

- шт 12

21 Сковорода 32 см http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BA
%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%
B4%D1%8B

- шт 12

22 Гриль сковорода 24
см

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BA
%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%
B4%D1%8B

- шт 7

23 Набор  разделочных
досок.; пластик;
H=18,L=600,B=400м
м; жёлтая, синяя,
зелёная, красная,
белая,

http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchenequipment/cutting-
boards/cutting-boards-500kh350kh18red-polypropylene/

- шт 12



24 Мерный стакан http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchenequipment/measuring-ware/jug-
dimensional-1000-ml-yxc189/

- шт 12

25 Венчик http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/confectioneryequipment/corollas/nimbus
-280-mm/

- шт 12

26 Миски
нержавеющая
сталь  25-28 см

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D0%BC%D0%B8
%D1%81%D0%BA%D0%B8

- шт 36

27 Сито 24 см http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/confectioneryequipment/sita/sito-180-
mm-s-ruchkoi-iznerzhaveiushchei-stali-93-pro-01-18/

- шт 12

28 Шенуа 20 см http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchenequipment/colanders-screens-
sieves/conical-colander-220mm-520f/

- шт 7

29 Подставка для
раделочных досок

на усмотрение организатора - шт 7

30 Лопатки
силиконовые

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D0%BB%D0%BE
%D0%BF%D0%B0%D1%82%D0%BA%D0%B8+%D1
%81%D0%B8%D0%BB%D0%B8%D0%BA%D0%BE%
D0%BD%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B5

- шт 36

31 Блендер ERGO
MK-
767 [SX-767];
Vitomix

https://www.vitamix.com/home - шт 3



32 Половник 0,3 л http://www.klenmarket.ru/search/?q=gjkjdybrb - шт 12

Расходные материалы

№
п/
п

Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех
характеристики инструмента

Примечание Ед. измерения Кол-во

1 Пергамент рулон http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-
iposuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-
pishhevayaplenka/bumaga-dlya-vypechki/bumaga-dlya-vypechki-
8mkh-38-sm-rulon-v-korobke-paclan/p/219438/

- шт 20

2 Фольга рулон 10м http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-
iposuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-
pishhevayaplenka/folga-pishhevaya/folga-pishhevaya-
alyuminevayapaclan-30-sm-kh-10m-/p/87746/

- шт 20

3 Скатерть для
презентационного
стола белая
бумажная

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/bumazhnaya-
produktsiya-i-derzhateli/skatertiodnorazovye/skatert-v-rulone-
laminirovannaya-belaya120-sm-x-15-m/p/1545/

- шт 10

4 Вилки пластик 200 http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/posuda-i-
aksessuary/odnorazovayaposuda/odnorazovye-stolovye-
pribory/vilki-
odnorazovye/vilka-odnorazovaya-misteriya-belaya-165mm-100-
shtuk-v-upakovke-/p/301948/

- шт 200



5 Бумажные
полотенца

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/bumazhnaya
-produktsiya-i-derzhateli/bumazhnyepolotentsa/polotentsa-
bytovye/polotentsa-bumazhnyemyagkij-znak-deluxe-s-tisneniem-
dvukhslojnye-2-rulonapo-12-metrov-/p/214168/

- шт 144

6 Губка для мытья
посуды

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/uborochnyj-
inventar/gubki-i-salfetki-dlyakukhni/gubki/gubki-dlya-mytya-
posudy-paclan-practi-10shtuk-v-upakovke-porolonovye-v-
assortimente-50kh80mm-/p/144337/

- шт 50

7 Поотенца х,б  для
протир. тарелок 1х3

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/uborochnyj-
inventar/tekhnicheskie-tkani-ipolotentsa/polotentse-vafelnoe-160-
g-kv-m-40kh80-smbeloe/p/3515/

- шт 72

8 Салфетки
бумажные  1х100

http://www.komus.ru/katalog/tovary-dlya-
doma/kukhnya/bumazhnye-salfetki-i-polotentsa/salfetki-
ibumazhnaya-produktsiya/salfetki-i-nosovyeplatki/bumazhnye-
salfetki-i-nosovye-platki/salfetkibumazhnye/salfetki-bumazhnye-
1-slojnye-24x24-smbelye-100-shtuk-v-upakovke-/p/237/

- шт 30

9 Контейнеры
одноразовые для
пищ продуктов
500мл

http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-
iposuda/posuda/kontejnery-dlya-upakovki/kontejneryplastikovye-
dlya-kholodnykh-blyud/kontejner-750-mldlina-139-mm-
prozrachnyj-50-shtuk-v-upakovke/p/574587/

- шт 300



10 Контейнеры
одноразовые для
пищ продуктов
300мл

http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-
iposuda/posuda/kontejnery-dlya-
upakovki/kontejneryplastikovye-dlya-kholodnykh-
blyud/kontejner-350-mldlina-108-mm-prozrachnyj-50-shtuk-
v-upakovke/p/574584/

- шт 300

11 Контейнеры 1000мл http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-
iposuda/posuda/kontejnery-dlya-
upakovki/kontejneryplastikovye-dlya-kholodnykh-
blyud/kontejner-1000-mldlina-139-mm-i-prozrachnyj-500-
shtuk-v-upakovke/p/574616/

- шт 300

12 Стаканы
одноразовые 200мл

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/posuda-
i-aksessuary/odnorazovayaposuda/odnorazovye-stakany-i-
chashki/stakanyodnorazovye/stakan-odnorazovyj-komus-
plastikovyjprozrachnyj-200-ml-50-shtuk-v-upakovke-
/p/129476/

- шт 200

13 Пакеты для мусора
30 л

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/pakety-
i-emkosti-dlya-musora/pakety-dlyatyazhelogo-
musora/meshki-dlya-tyazhelogo-musora-na180-280-
litrov/meshki-dlya-musora-na-360-litrovkontseptsiya-byta-
chernye-60-mkm-10-shtuk-v-rulone110kh140-sm-/p/559052/

- шт 300

14 Пакеты для мусора
200 л

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/pakety-
i-emkosti-dlya-musora/pakety-dlyalegkogo-musora/meshki-
dlya-legkogo-musora-na-180280-litrov/meshki-dlya-musora-
na-220-litrov-udachnyechernye-35-mkm-v-rulone-10-shtuk-
88x135-sm-

- шт 300

/p/391058/



15 Чашки пластиковые
для горяч.

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/posuda-i-
aksessuary/odnorazovayaposuda/odnorazovye-stakany-i-
chashki/chashkiodnorazovye/chashka-odnorazovaya-upax-
unityplastikovaya-korichnevaya-belaya-200-ml-50-shtuk-
vupakovke-/p/34171/

- шт 100

16 Перчатки
силиконовые
одноразовые  размер
М  250шт

http://www.komus.ru/katalog/spetsodezhda-
iupakovka/odnorazovaya-
odezhda/perchatki/perchatkiodnorazovye-lateksnye-r-r-m-
paclan-100sht-up-/p/78103/

- шт 30

17 Вода 19л. -4 шт http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-iposuda/voda-
napitki-soki/butilirovannaya-voda/vodapitevaya-
butilirovannaya-staro-mytishhinskij-istochnik-18-
9-l-bez-zaloga-za-taru-/p/176107/

- шт 10

18 Моющие средства
450мл.

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/bytovaya
-i-professionalnaya-khimiya/sredstvadlya-kukhni/sr-va-dlya-
mytya-posudy/sredstvo-dlyamytya-posudy-pril-450-ml-
balzam-v-assortimente/p/34672/

- шт 144

"Тулбокс" Инструмент, который должен привезти с собой участник

№
п/
п

Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех
характеристики инструмента

Ед. измерения Кол-во



1 Привозит, что
считает
необходимым, кроме
аналогичного
оборудования и
инвентаря,
входящего в
оснащение
площадки

- - - -

На 1-го эксперта (конкурсная площадка)

Оборудование, инструменты и мебель

№
п/
п

Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех
характеристики инструмента

Примечание Ед. измерения Кол-во

1 Бумага 500 листов
(на всех)

На усмотрение организатора - шт 5

2 Ручка шариковая На усмотрение организатора - шт 20

3 Степлер (на всех) На усмотрение организатора - шт 2

4 Ножницы (на всех) На усмотрение организатора - шт 2

5 Флешка (на всех) На усмотрение организатора - шт 2

6 Планшет формата
А4

На усмотрение организатора - шт 15



7 Кофе машина + кофе На усмотрение организатора - шт 1

Общая инфраструктура конкурсной площадки

Оборудование, мебель, канцелярия и т.п.

№
п/
п

Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех
характеристики инструмента

Примечание Ед. измерения Кол-во

1 Шкаф шоковой
заморозки

http://www.altekpro.ru/catalog/apparaty-dlya-
shokovogoohlazhdeniya-i-zamorozki/shkaf-shokovoy-
zamorozkielectrolux-aofps061c-726346/

- шт 1

2 Кулер 19 л
(холодная/горячая
вода)

на усмотрение организатора - шт 1

3 Часы настенные на усмотрение организатора - шт 2

4 Огнетушитель
углекислотный ОУ-
1

на усмотрение организатора - шт 1

5 Набор первой
медицинской
помощи

на усмотрение организатора - шт 1

6 Столы для
презентации

на усмотрение организатора - шт 1



7 Микроволновая
печь, мощность
0,7кВт

http://www.whitegoods.ru/goods/65381.htm - шт 2

8 Фритюрница http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/the-thermalequipment/fryers/deep-
fryer-ergo-ef-061/

- шт 1

9 Слайсер «Convito»
HBS-220JS

http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/technologicalequipment/slaisery/slicer
-amitek-sg-250-rx/

- шт 1

10 Стол
производственный
1800х600х850

http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/neutralequipment/tables-production-
and-cutting/tableswall/buffet-production-trim-the-wbs-2231500/

- шт 3

11 Машина для
вакуумной
упаковки JEJU
JDZ-260/PD или
аналог

http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/weighing-andpackaging-
equipment/packaging-equipment/machine-forvacuum-packaging-mini-jumbo/

- шт 1

СКЛАД

№
п/
п

Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех характеристики
инструмента

Примечание Ед. измерения Кол-во

1 Стол
производственный
1800х600х850

http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/neutralequipment/tables-production-
and-cutting/tableswall/buffet-production-trim-the-wbs-2231500/

- шт 2



2 Весы настольные
электронные CAS
SW-5W

http://www.altekpro.ru/catalog/vesy/vesy-elektronnyeporcionnye-cas-
sw-5w-odin-displey/

- шт 1

3 Холодильная камера http://www.polair.com/catalog/holodylnye_kamery/3301/ - шт 1

4 Морозильный шкаф http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigerationequipment/chest
-freezers-freezing/freezing-
cabinets/wardrobe-freezing-ee-07-stainless-steel-sv107-g/

- шт 1

5 Стол
производственный
1800х600х850

http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp520-slash-
1800-l

- шт 1

6 Смеситель холодной
и горячей воды

на усмотрение организатора - шт 1

7 Стеллаж 4-х
уровневый
800х500х1800

http://partnerfood.ru/stellajy-mhm.html - шт 3

8 Ножи поварские http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/knives/Profi_Lu xstahl/knife-
povarskaya-8-200mm-profi-luxstahla-8000/

- шт 3

9 Набор  разделочных
досок.; пластик;
H=18,L=600,B=400м
м; жёлтая, синяя,
зелёная, красная,
белая,

http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchenequipment/cutting-
boards/cutting-boards-500kh350kh18red-polypropylene/

- шт 1



10 Корзина для мусора на усмотрение организатора - шт 3

11 Стул на усмотрение организатора - шт 2

12 Контейнер для
продуктов

на усмотрение организатора - шт 12

ДЕГУСТАЦИОННАЯ 1

№
п/
п

Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех
характеристики инструмента

Примечание Ед. измерения Кол-во

1 Стол переговорный ,
1800х880х760

http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/tabl
e-folding-16-dm-rtdpld/

- шт 2

2 Стул http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_met
al2/tulipan/

- шт 5

3 Корзина для мусора http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/pakety
-i-emkosti-dlya-musora/emkosti-dlyamusora-v-
pomeshheniyakh/korziny-dlya-bumag/korzinadlya-musora-
stamm-plastikovaya-chernaya-18-l/p/382415/

- шт 1

4 Вилки нерж на усмотрение организатора - шт 30

ДЕГУСТАЦИОННАЯ 2



№
п/
п

Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех
характеристики инструмента

Примечание Ед. измерения Кол-во

1 Стол переговорный ,
1800х880х760

http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/tabl
e-folding-16-dm-rtdpld/

- шт 1

2 Стул http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_met
al2/tulipan/

- шт 5

3 Корзина для мусора http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/pakety
-i-emkosti-dlya-musora/emkosti-dlyamusora-v-
pomeshheniyakh/korziny-dlya-bumag/korzinadlya-musora-
stamm-plastikovaya-chernaya-18-l/p/382415/

- шт 1

4 Вилки нерж на усмотрение организатора - шт 30

КОМНАТА ИЛИ ЗОНА ЭКСПЕРТОВ

№
п/
п

Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех
характеристики инструмента

Примечание Ед. измерения Кол-во

1 Стол переговорный
1800х880х760

http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/tabl
e-folding-16-dm-rtdpld/

- шт 2

2 Стул http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_met
al2/tulipan/

- шт 25



3 Вешалка
153х74х179

http://www.komus.ru/katalog/mebel/aksessuary-ipredmety-
interera/veshalki-napolnye/klassicheskieveshalki/veshalka-napolnaya-
attache-kr-10-l-na-5-personchernaya/p/255254/

- шт 1

4 Корзина для мусора http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennyetovary/pakety-i-emkosti-
dlya-musora/emkosti-dlyamusora-v-pomeshheniyakh/korziny-dlya-
bumag/korzinadlya-musora-stamm-plastikovaya-chernaya-18-
l/p/382415/

- шт 2

5 Проектор BenQ
W1070+

http://www.komus.ru/katalog/tekhnika/ofisnayatekhnika/proektsionnoe
-oborudovanie/multimediaproektory/proektor-benq-w1070-/p/503207/

- шт 1

6 Моноблок Lenovo
IdeaCentre 300-23,
F0BY001NRK

http://www.notik.ru/goods/47619.htm - шт 1

7 Kyocera FS-
C8520MFP
(1102MZ3NL0)

http://compyou.ru/MFP/71621-MFU-4v1-Kyocera-FSC8520MFP-
1102MZ3NL0-puskovoy-komplekt-
vkomplekte.html?&utm_source=poiskpodbor.ru&utm_medium=cpc

- шт 1

8 WI FI доступ в
интернет

- шт 1

9 интерактивная
доска
SMART BOARD
SB480

https://www.digis.ru/distribution/interactive_whiteboards_ edu/10915/ - шт 1



№
п/
п

Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех
характеристики инструмента

Примечание Ед. измерения Кол-во

1 Вешалка http://www.komus.ru/katalog/mebel/aksessuary-ipredmety-
interera/veshalki-napolnye/klassicheskieveshalki/veshalka-
napolnaya-attache-kr-10-l-na-5-personchernaya/p/255254/

- 1

2 Стол переговорный
880х880х760

http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/tabl
e-folding-16-dm-rtdpld/

- 1

3 Стул http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_met
al2/tulipan/

- 12

КОМНАТА ХРАНЕНИЯ ТУЛБОКСОВ

Дополнительные требования/комментарии

№
п/
п

Наименование Тех характеристики инструмента Примечание Ед. измерения Кол-во

1 Электричество на
помещение

380 вольт , 220-230, мощность 20 кВт

проведения ДЭ



2 Водопровод на 1
пост для участника

Горячая и холодная

3 Канализация для
мытья жирной
посуды

3 Склад 380 вольт , 220-230, мощность 20 кВт

5 Все двери должны
быть оборудованы
замками



 256
4.5. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации
образовательной программы (на одного обучающегося)
Составляющие нормативных затрат Размеры составляющих

нормативных затрат на
одного обучающегося,
(тыс. руб.)

Затраты, непосредственно связанные с реализацией
образовательной программы, в том числе:
1. Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по
оплате труда преподавателей и мастеров производственного
обучения
2. Затраты на приобретение материальных запасов,
потребляемых в процессе реализации программы СПО
3. Затраты на приобретение учебной литературы,
периодических изданий, издательских и полиграфических услуг,
электронных изданий, непосредственно связанных с реализацией
образовательной программы
4. Затраты на приобретение транспортных услуг
5. Затраты на организацию учебной и производственной
практики
6. Затраты на повышение квалификации преподавателей и
мастеров производственного обучения

319,2

303,5

2,0

2,0

0,2
9,5

2,0

Затраты на общехозяйственные нужды
1. Затраты на коммунальные услуги
2. Затраты на содержание объектов недвижимого и особо
ценного движимого имущества, эксплуатируемого в процессе
оказания государственной услуги
3. Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по
оплате труда работников образовательной организации, которые
не принимают непосредственного участия в оказании
государственной услуги (административно-хозяйственного,
учебно-вспомогательного персонала и иных работников,
осуществляющих вспомогательные функции)
4. Затраты на организацию культурно-массовой,
физкультурной, спортивной и оздоровительной работы с
обучающимися

160,8
12,3

19,5

128,0

1,0

Итого 480,0
При реализации образовательной программы в очной форме нормативные затраты на
реализацию образовательной программы составляют 160 тыс. руб. за один год обучения
Расчёт норматива затрат по реализации основной профессиональной образовательной
программы СПО может отличаться в зависимости от требований нормативных актов
субъектов РФ, а также применения сетевых форм, образовательных технологий,
специальных условий получения образования обучающимися с ограниченными
возможностями здоровья и других особенностей организации и осуществления
образовательной деятельности.




