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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 1.1. Нормативно-правовые основы разработки программы подготовки специ-

алистов среднего звена 

Настоящая основная профессиональная образовательная программа по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (далее 

ОПОП СПО, программа, образовательная программа) разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (далее ФГОС СПО), утвержденного 

приказом     Минобрнауки России от 9 декабря 2016 № 1565. 

ОПОП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессио-

нального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируе-

мые результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельно-

сти. 

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

рабатывается образовательной организацией на основе требований федерального государ-

ственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом 

получаемой специальности и настоящей ОПОП. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП 

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

ской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Поряд-

ка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и 

ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 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 По-

рядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным про-

граммам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юсти-

ции 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 Рос-

сийской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

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

ложения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образова-

тельные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министер-

ством 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., зарегистриро-

ван Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный 

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



 

 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации     

от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер»    

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г.,      

регистрационный № 38940);  

 Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь»         

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г.,        

регистрационный № 40270). 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОПОП –основная профессиональная 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   

ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ  43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специа-

лист по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образова-

тельной организации. 

Формы обучения: очная. 

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

новного общего образования в очной форме – 3 года 10 месяцев. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специально-

сти 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования с од-

новременным получением среднего общего образования: 5940 часов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

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

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (соче-

таниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

 

Наименование основных ви-

дов деятельности 

Наименование профессиональ-

ных модулей 

Квалификация 

«Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу» 

Организация и ведение про-

цессов приготовления и под-

готовки к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного 

ассортимента 

Организация и ведение процес-

сов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Осваивается 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горя-

чих десертов, напитков слож-

ного ассортимента с учетом 

потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хо-

лодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изде-

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитер-

ских изделий сложного ассорти-

Осваивается 

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

«О реестре профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности»  

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 

34779). 



 

 

лий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

мента с учетом потребностей 

различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

Организация и контроль те-

кущей деятельности подчи-

ненного персонала 

Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного пер-

сонала 

Осваивается 

 

РАЗДЕЛ 4. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВА-

ТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ И ИНДИКАТОРЫ ИХ ДОСТИЖЕНИЯ 

 

4.1. Общие компетенции 

Код 

компе-

тенции 

Формулировка  

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы реше-

ния задач профессио-

нальной деятельности, 

применительно к различ-

ным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио-

нальном и/или социальном контексте; анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать ин-

формацию, необходимую для решения задачи и/или про-

блемы; 

составлять план действия; определять необходимые ресур-

сы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной 

и смежных сферах; реализовать составленный план; оцени-

вать результат и последствия своих действий (самостоя-

тельно или с помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный кон-

текст, в котором приходится работать и жить; основные ис-

точники информации и ресурсы для решения задач и про-

блем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смеж-

ных областях; методы работы в профессиональной и смеж-

ных сферах; структура плана для решения задач; порядок 

оценки результатов решения задач профессиональной дея-

тельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, ана-

лиз и интерпретацию ин-

формации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной дея-

тельности 

Умения: определять задачи поиска информации; опреде-

лять необходимые источники информации; планировать 

процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; оцени-

вать практическую значимость результатов поиска; оформ-

лять результаты поиска 

Знания номенклатура информационных источников, при-

меняемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления ре-

зультатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализо-

вывать собственное про-

фессиональное и лич-

ностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; выстраи-

вать траектории профессионального и личностного разви-

тия 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой до-

кументации; современная научная и профессиональная тер-

минология; возможные траектории профессионального раз-

вития и самообразования 



 

 

ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с кол-

легами, руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; ос-

новы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенно-

стей социального и куль-

турного контекста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном языке; 

оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую пози-

цию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих ценно-

стей. 

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 сохране-

нию окружающей среды, 

ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках про-

фессиональной деятельности по профессии (специально-

сти). 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, задей-

ствованные в профессиональной деятельности; пути обес-

печения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе про-

фессиональной деятель-

ности и поддержание не-

обходимого уровня физи-

ческой подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея-

тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных 

и профессиональных целей; применять рациональные прие-

мы двигательных функций в профессиональной деятельно-

сти; пользоваться средствами профилактики перенапряже-

ния характерными для данной профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; осно-

вы здорового образа жизни; условия профессиональной дея-

тельности и зоны риска физического здоровья для профес-

сии (специальности); средства профилактики перенапряже-

ния. 

ОК 09 Использовать информа-

ционные технологии в 

профессиональной дея-

тельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать совре-

менное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатиза-

ции; порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 



 

 

ОК 10 Пользоваться профессио-

нальной документацией 

на государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных вы-

сказываний на известные темы (профессиональные и быто-

вые); понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессио-

нальные темы; строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности; кратко обосновы-

вать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на знакомые или инте-

ресующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предло-

жений на профессиональные темы; основные общеупотре-

бительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной деятельности; осо-

бенности произношения; правила чтения текстов професси-

ональной направленности 

ОК 11 Планировать предприни-

мательскую деятельность 

в профессиональной сфе-

ре. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в про-

фессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рас-

считывать размеры выплат по процентным ставкам креди-

тования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; осно-

вы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-

планов; порядок выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к реа-

лизации полуфаб-

рикатов для блюд, 

кулинарных изде-

лий сложного ас-

сортимента 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления полуфаб-

рикатов в соответ-

ствии с инструкци-

ями и регламента-

ми 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии 

с заказом, планом работы и контроле их хранения и рас-

хода 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 количе-

ству и качеству, в соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответ-

ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и раци-

ональное размещение на рабочем месте производствен-



 

 

ного инвентаря и технологического оборудования посу-

ды, сырья, материалов в соответствии с видом работ тре-

бованиями инструкций, регламентов, стандартов чисто-

ты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей убор-

ки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, разъяснять ответствен-

ность за несоблюдение санитарно-гигиенических  требо-

ваний, техники безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, мар-

кировку, складирование, неиспользованного сырья, пи-

щевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, 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, каче-

ства и безопасности кулинарной и кондитерской продук-

ции собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при под-

готовке производственного инвентаря и кухонной посу-

ды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопас-

ного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2.  

Осуществлять об-

работку, подготов-

ку экзотических и 

редких видов сы-

рья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыб-

ного водного сы-

рья, дичи 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с технологическими тре-

бованиями, оценке качества, безопасности, обработке 

различными методами экзотических и редких видов сы-

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

дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, хра-

нении обработанного сырья с учетом требований к без-

опасности; 



 

 

обеспечении ресурсосбережения в процессе обра-

ботки сырья 

Умения: 

оценивать качество и соответствие технологиче-

ским 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, сорт-

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

ствующие методы обработки, определять кулинарное 

назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, за-

мачивания сушеных овощей, грибов  различными спосо-

бами с учетом требований по безопасности и кулинарно-

го назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

рование, применение различных методов обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья с учетом 

его вида, кондиции, размера, технологических свойств, 

кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять  упаковку, марки-

ровку, 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 экзотиче-

ских и редких видов овощей;  

способы предотвращения потемнения отдельных 

видов экзотических и редких видов сырья; 

санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, про-

дуктов, хранения неиспользованного сырья и обработан-

ных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи;   

формы, техника  нарезки, формования, филити-

рования экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3.  

Проводить приго-

товление и подго-

товку к реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, кулинар-

ных изделий слож-

ного ассортимента 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов приготовления 

согласно заказу, подготовки к реализации и хранении 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложно-

го ассортимента  из региональных, редких и экзотиче-

ских 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, примене-

ние, комбинирование различных способов приготовле-



 

 

ния полуфабрикатов из экзотических и редких видов сы-

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

дичи для приготовления сложных блюд с учетом требо-

ваний к качеству и безопасности пищевых продуктов и 

согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение  пра-

вил сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники   

работы с ножом при нарезке, измельчении вручную ры-

бы, мяса, филитировании рыбы, выделении и зачистке 

филе птицы, пернатой дичи, порционировании птицы, 

пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида сы-

рья, 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, подготов-

ку пряностей и приправ, их хранение в измельченном 

виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов пе-

ред комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, кон-

тейнеров  для упаковки, эстетично упаковывать на вы-

нос; 

контролировать соблюдение условий, сроков 

хранения, товарного соседства скомплектованных, упа-

кованных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение  выхода готовых 

полуфабрикатов при порционировании (комплектова-

нии); 

применять различные техники  порционирова-

ния  (комплектования) полуфабрикатов с учетом ресур-

сосбережения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента из регио-

нальных, 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 технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пище-

вой ценности сырья, продуктов при приготовлении по-

луфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфаб-

рикатов; 

требования к условиям и срокам хранения упа-

кованных полуфабрикатов 



 

 

ПК 1.4.  

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур полуфаб-

рикатов с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусо-

вых, ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  спосо-

ба последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

п/ф с учетом особенностей заказа, кондиции сырья, тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптирован-

ной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 

формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, мас-

су готового полуфабриката по действующим методикам, 

с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат проработки (полуфабри-

кат, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления ре-

зультатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники  приготовления полу-

фабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и инно-

вационные способы их обработки, подготовки, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого  азота, инноваци-

онные способы дозревания овощей и фруктов, консерви-

рования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудова-

ние и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сырья и 

продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, состав-

ления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-



 

 

оформления и 

подготовки к реа-

лизации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента в соответ-

ствии с инструкци-

ями и регламента-

ми 

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии 

с заказом, планом работы и контроле их хранения и рас-

хода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материа-

лов 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, про-

дуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответ-

ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и раци-

ональное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования посу-

ды, сырья, материалов в соответствии с видом работ тре-

бованиями инструкций, регламентов, стандартов чисто-

ты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей убор-

ки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, разъяснять ответствен-

ность за несоблюдение санитарно-гигиенических  требо-

ваний, техники безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, мар-

кировку, складирование, неиспользованных полуфабри-

катов, пищевых продуктов с учетом требований по без-

опасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования систе-

мы анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, каче-

ства и безопасности полуфабрикатов, пищевых продук-

тов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 



 

 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при под-

готовке производственного инвентаря и кухонной посу-

ды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопас-

ного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструмен-

тов, инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 2.2.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации супов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации су-

пов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов слож-

ного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение 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, комбини-

ровать, 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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой 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,  выяв-



 

 

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, 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 уче-

том требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос:  

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода  супов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых супов; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для супов, готовых супов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления супов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью исользования высокотехнологичного оборудо-

вания, новых видов пищевых продуктов, полуфабрика-

тов 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 ассортимен-

та; 

правила разогревания охлажденных, заморожен-

ных супов; 

требования к безопасности хранения супов слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных супов; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.3.  

Осуществлять при-

готовление, непро-

должительное хра-

нение горячих со-

усов сложного ас-

сортимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации со-

усов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов слож-

ного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение 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, комбини-

ровать, 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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой 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 вку-

са, оценивать качество органолептическим способом  

соусов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-



 

 

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных соусов; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с уче-

том требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода  соусов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для соусов, готовых соусов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов 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 ассортимен-

та; 

правила разогревания охлажденных, заморожен-

ных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бо-

бовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации го-

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

ронных изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

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

лий сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, 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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продук-

ции; 



 

 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

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

лий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом горя-

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

ронных изделий сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий; сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

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 изде-

лий с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода  горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий ; 



 

 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий, готовых горя-

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

ронных изделий с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

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

вых, 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 обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

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

бовых, 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, заморожен-

ных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

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

вых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.5.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации го-

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

тимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-



 

 

требителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соот-

ветствии 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, комбини-

ровать, 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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

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

та в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом  горя-

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

мента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

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

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-



 

 

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода  горячих 

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

ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

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

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания 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 вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложно-

го 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 обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов 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 ассортимен-

та; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморожен-

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

требования к безопасности хранения горячих 

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

та; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

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



 

 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложно-

го ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение 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 водно-

го сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, 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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-

бенностей заказа, способа подачи, требований к 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 вку-

са, оценивать качество органолептическим способом го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложно-

го ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья, готовые блюда для организации 

хранения; 



 

 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода  горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного при-

готовления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья с учетом требований к безопас-

ности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья сложного ассортимента; 



 

 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья 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 ас-

сортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморожен-

ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.7.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из мяса, до-

машней птицы, ди-

чи, кролика слож-

ного ассортимента 

с учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

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

сортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, 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 про-



 

 

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

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

го ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к каче-

ству 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 вку-

са, оценивать качество органолептическим способом го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для орга-

низации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд 

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

ваний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки 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 потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода  горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 



 

 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для горячих блюд из мяса, домашней 

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

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 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 обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморожен-

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

лика; требования к безопасности хранения горячих блюд 

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

сортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных 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 раз-

работку, адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусо-

вых, ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 



 

 

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, текстуру  горячих блюд, кули-

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

вых, региональных с учетом  способа последующей тер-

мической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптирован-

ной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей заказа, сезонно-

сти, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, мас-

су готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

по действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые го-

рячие блюда, кулинарные изделия, закуски, разработан-

ную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления ре-

зультатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники  приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инно-

вационные способы приготовления, хранения (непре-

рывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, замо-

розка с использованием жидкого  азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервирования 

и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудова-

ние и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сырья и 

продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления актов проработки, состав-

ления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реа-

лизации холодных 

блюд, кулинарных 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления холодных 

блюд, кулинарных 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрика-

тов в соответствии с заказом, планом работы и контроле 



 

 

изделий, закусок 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

изделий, закусок в 

соответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материа-

лов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок с учетом потребности и имеющих-

ся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и раци-

ональное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования посу-

ды, сырья, материалов в соответствии с видом работ тре-

бованиями инструкций, регламентов, стандартов чисто-

ты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей убор-

ки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, разъяснять ответствен-

ность за несоблюдение санитарно-гигиенических  требо-

ваний, техники безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования систе-

мы анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, каче-

ства и безопасности полуфабрикатов, пищевых продук-

тов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при под-

готовке производственного инвентаря и кухонной посу-

ды;  



 

 

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопас-

ного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструмен-

тов, инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 3.2.  

Осуществлять при-

готовление, непро-

должительное хра-

нение холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, 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, комбини-

ровать, 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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой 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 вку-

са, оценивать качество органолептическим способом  

холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-



 

 

ционирование, 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 со-

усов, заправок с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, запра-

вок; 

вести учет реализованных холодных соусов, за-

правок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода  холодных 

соусов, заправок сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных холод-

ных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных напитков и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления холодных соусов, заправок сложного ассортимен-

та;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных 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 упако-

ванных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.3.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации салатов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации са-

латов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение 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, комбини-

ровать, 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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой 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  сала-

тов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 



 

 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных салатов; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с уче-

том требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода  салатов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассорти-

мента; 

требования к безопасности хранения салатов 



 

 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных салатов; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, 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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, спо-

соба подачи, требований к качеству и безопасности гото-

вой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, хо-

лодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом кана-

пе, холодных закусок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 



 

 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных канапе, холодных 

закусок; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, хо-

лодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, хо-

лодных закусок с учетом требований к безопасности го-

товой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных заку-

сок; 

вести учет реализованных канапе, холодных заку-

сок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода  канапе, хо-

лодных закусок сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для канапе, холодных закусок, гото-

вых канапе, холодных закусок с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления канапе, холодных закусок сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления канапе, холодных закусок слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 



 

 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморожен-

ных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации холодных 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента 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 вод-

ного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, 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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холод-

ные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 



 

 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовые холодные блюда из 

рыбы, нерыбного водного сырья для организации хране-

ния; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, 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 тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода  холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного при-

готовления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водно-

го сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-



 

 

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья, готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации холодных 

блюд из мяса, до-

машней птицы, ди-

чи сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных блюд 



 

 

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

сортимента 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 пти-

цы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, 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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холод-

ные 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 холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных блюд, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаков-

ки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-



 

 

вания к качеству, примерные нормы выхода  холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных холод-

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

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размора-

живания заготовок для холодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований 

к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного обору-

дования, новых видов пищевых продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморожен-

ных 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 упако-

ванных 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 раз-

работку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусо-

вых, ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом  способа последую-

щей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптирован-

ной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, се-

зонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, мас-

су готовых холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок по действующим методикам, с учетом норм отходов 

и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хо-

лодные блюда, кулинарные изделия, закуски, разрабо-

танную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники  приготовления холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инно-

вационные способы приготовления, хранения (непре-

рывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, замо-

розка с использованием жидкого  азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервирования 

и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудова-

ние и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сырья и 



 

 

продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления актов проработки, состав-

ления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

ПМ.04. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реа-

лизации холодных 

и горячих десер-

тов, напитков 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в соот-

ветствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрика-

тов 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 нор-

мативов, требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе произ-

водства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и раци-

ональное размещение на рабочем месте производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования посу-

ды, сырья, материалов в соответствии с видом работ тре-

бованиями инструкций, регламентов, стандартов чисто-

ты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей убор-

ки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты, разъяснять ответствен-

ность за несоблюдение санитарно-гигиенических  требо-

ваний, техники безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пи-

щевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования систе-

мы анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пи-



 

 

щевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, каче-

ства и безопасности полуфабрикатов, пищевых продук-

тов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при под-

готовке производственного инвентаря и кухонной посу-

ды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопас-

ного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструмен-

тов, инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 4.2.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации холодных 

десертов сложного  

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации хо-

лодных десертов сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных де-

сертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных десер-

тов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы  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 продук-

тов на основе принципов взаимозаменяемости, регио-

нальными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 



 

 

организовывать приготовление, готовить холод-

ные десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи блюд, требований к качеству и безопасности гото-

вой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вку-

са холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим спосо-

бом; 

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных десертов сложно-

го ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных де-

сертов; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных 

десертов; 

организовывать хранение сложных холодных де-

сертов с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пище-

вых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подго-

товки к реализации (упаковки на вынос, для транспорти-

рования, непродолжительного хранения, отпуска на раз-

дачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода холодных 

десертов сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых холодных десертов сложного ассорти-

мента; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-



 

 

гими ингредиентами для создания гармоничных десер-

тов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделоч-

ных 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 техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления холодных десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных десертов сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления 

с помощью использования высокотехнологичного обо-

рудования, новых видов пищевых продуктов, отделоч-

ных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста промыш-

ленного 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 сложно-

го ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый сло-

варный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потреби-

теля 

ПК 4.3.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации го-

рячих десертов сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих де-

сертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение 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, комбини-

ровать, 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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

десерты сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вку-

са горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим спосо-

бом; 

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для горячих десертов сложного 

ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих десер-

тов; сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать температуру подачи горячих де-

сертов; 

организовывать хранение сложных горячих де-

сертов с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности пище-

вых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подго-

товки к реализации (упаковки на вынос, для транспорти-

рования, непродолжительного хранения, отпуска на раз-

дачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-



 

 

вания к качеству, примерные нормы выхода горячих де-

сертов сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых горячих десертов сложного ассортимен-

та; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных десер-

тов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промыш-

ленного 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 техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих десертов сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления 

с помощью использования высокотехнологичного обо-

рудования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов 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 де-

сертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих де-

сертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый сло-

варный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потреби-

теля 

ПК 4.4.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации хо-

лодных напитков сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход за-



 

 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав холодных напит-

ков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы  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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холод-

ные напитки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи блюд, требований к качеству и безопасности гото-

вой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вку-

са холодные напитки;  

оценивать качество органолептическим спосо-

бом; 

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных напитков слож-

ного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и спосо-

бов 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 пище-

вых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подго-

товки к реализации (упаковки на вынос, для транспорти-



 

 

рования, непродолжительного хранения, отпуска на раз-

дачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода холодных 

напитков сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых холодных напитков сложного ассорти-

мента; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных десер-

тов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила компози-

ции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления холодных напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления 

с помощью использования высокотехнологичного обо-

рудования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов 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 сложно-

го ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных 

напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных 



 

 

напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый сло-

варный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потреби-

теля 

ПК 4.5.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации го-

рячих напитков сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих напитков 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбини-

ровать, применять различные методы  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 про-

дуктов на основе принципов взаимозаменяемости, реги-

ональными особенностями в приготовлении пищи, фор-

мой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, 

массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вку-

са горячие напитки;  

оценивать качество органолептическим спосо-

бом; 

предупреждать в процессе приготовления,  выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для горячих напитков сложного 

ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих напит-



 

 

ков; сервировать для подачи с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

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 пище-

вых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подго-

товки к реализации (упаковки на вынос, для транспорти-

рования, непродолжительного хранения, отпуска на раз-

дачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горячих 

напитков сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принци-

пы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых горячих напитков сложного ассорти-

мента; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных напит-

ков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использо-

вания; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила компози-

ции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготов-

ления горячих напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих напитков сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления 

с помощью использования высокотехнологичного обо-



 

 

рудования, новых видов пищевых продуктов, полуфаб-

рикатов 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 сло-

варный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потреби-

теля 

ПК 4.6.  

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур холодных 

и горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, регио-

нальных с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных и го-

рячих десертов, напитков, в том числе авторских, брен-

довых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусо-

вых, ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом  способа последующей термиче-

ской обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков с учетом осо-

бенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптирован-

ной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десер-

тов, напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, мас-

су готовых холодных и горячих десертов, напитков по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и по-

терь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хо-

лодные и горячие десерты, напитков, разработанную до-

кументацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и 



 

 

инновационные методы, техники  приготовления холод-

ных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инно-

вационные способы приготовления, хранения (непре-

рывный холод,  шоковое охлаждение и заморозка, замо-

розка с использованием жидкого  азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервирования 

и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудова-

ние и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных и горячих десертов, напит-

ков; 

правила оформления актов проработки, состав-

ления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и го-

рячих десертов, напитков 

ПМ.05. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реа-

лизации хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских изде-

лий разнообразного 

ассортимента в со-

ответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в со-

ответствии с заказом, планом работы и контроле их хра-

нения и расхода с учетом ресурсосбережения и обеспе-

чения безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для производства 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в соот-

ветствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продук-

тов, 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 са-

нитарно-гигиенических  требований, техники безопасно-

сти, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте кондитера, пека-

ря; 

контролировать выбор и рациональное размеще-

ние на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ требо-

ваниями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей убор-

ки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на ра-



 

 

бочем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процес-

сам производства продукции, в том числе система анали-

за, оценки и управления  опасными факторами (система 

ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов,  ка-

чества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процес-

сов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности кондитер-

ской продукции собственного производства и после-

дующей проверки понимания персоналом своей ответ-

ственности 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти и производственной санитарии в организации пита-

ния; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологиче-

ских операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при под-

готовке производственного инвентаря и кухонной посу-

ды; 

виды, назначение, правила применения и без-

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств, предназначенных для последующего ис-

пользования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации обору-

дования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ПК 5.2.  

Осуществлять при-

готовление, хране-

ние отделочных 

полуфабрикатов 

для хлебобулоч-

ных, мучных кон-

дитерских изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использо-

вания; 

выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требования-

ми санитарных норм и правил; 



 

 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецепту-

рой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подготов-

ки сырья, продуктов, приготовления отделочных полу-

фабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления отделочных полу-

фабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, 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 отде-

лочных полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и конди-

терских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовле-

ния, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с из-

менением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полу-

фабрикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до опреде-

ленного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовле-

ния, безопасно использовать технологическое оборудо-

вание, производственный инвентарь, инструменты, по-

суду; 

проверять качество готовых отделочных полуфаб-

рикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделоч-

ных полуфабрикатов с учетом требований по безопасно-

сти, соблюдения режима хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления, назначение  

отделочных полуфабрикатов; 



 

 

температурный, временной режим и правила приго-

товления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции 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 при-

готовление, твор-

ческое оформление, 

подготовку к реа-

лизации хлебобу-

лочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного  ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

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 катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания, обеспе-

чения режима ресурсосбережения и безопасности гото-

вой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использо-

вания; 

выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требования-

ми санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмери-

вать продукты, входящие в состав хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подготов-

ки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, 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 хле-

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских полу-

фабрикатов промышленного производства, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особен-



 

 

ностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с из-

менением выхода хлебобулочных изделий и празднично-

го хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, формо-

вания хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

вручную и с помощью средств малой механизации, вы-

печки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовле-

ния, безопасно использовать технологическое оборудо-

вание, производственный инвентарь, инструменты, по-

суду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и праздничный 

хлеб с учетом требований по безопасности готовой про-

дукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента при их пор-

ционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассор-

тимента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные из-

делия и праздничный хлеб на вынос и для транспортиро-

вания; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, оказы-

вать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба  

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления  хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента, в 

том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-



 

 

товления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции 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 изде-

лий и праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного  ассорти-

мента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

ПК 5.4.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление, 

подготовку к реа-

лизации мучных 

кондитерских изде-

лий сложного ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использованию 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использо-

вания; 

выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требования-

ми санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмери-

вать продукты, входящие в состав мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного  

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подготов-

ки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 



 

 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, 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 муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств ис-

пользуемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей зака-

за; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с из-

менением выхода мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, формо-

вания мучных кондитерских изделий вручную и с помо-

щью средств малой механизации, выпечки, отделки, сер-

вировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-

цессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемо-

сти; 

выбирать в соответствии со способом приготовле-

ния, безопасно использовать технологическое оборудо-

вание, производственный инвентарь, инструменты, по-

суду; 

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 изде-

лий сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные кондитер-

ские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 



 

 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональ-

ной терминологией, консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления  мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление, 

подготовку к реа-

лизации пирожных 

и тортов сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использо-

вания; 

выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требования-

ми санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмери-

вать продукты, входящие в состав мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного  



 

 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, подготов-

ки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, 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 муч-

ных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств ис-

пользуемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей зака-

за; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с из-

менением выхода мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, формо-

вания мучных кондитерских изделий вручную и с помо-

щью средств малой механизации, выпечки, отделки, сер-

вировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в про-

цессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемо-

сти; 

выбирать в соответствии со способом приготовле-

ния, безопасно использовать технологическое оборудо-

вание, производственный инвентарь, инструменты, по-

суду; 

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 изде-

лий сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 



 

 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные кондитер-

ские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональ-

ной терминологией, консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления  мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6.  

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских изде-

лий, в том числе 

авторских, брендо-

вых, региональных 

с учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации ре-

зультатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусо-

вых, ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компо-

нентов; 

выбирать форму, текстуру  хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных, с учетом  способа последую-

щей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 



 

 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптирован-

ной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом особенностей заказа, се-

зонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, мас-

су готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий по действующим методикам, с учетом норм отходов 

и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптиро-

ванной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, разрабо-

танную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники  приготовления хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инно-

вационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудова-

ние и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сырья и 

продуктов, выхода хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий; 

правила оформления актов проработки, состав-

ления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль текущей 

деятельности под-

чиненного персо-

нала 

ПК 6.1.  

Осуществлять раз-

работку ассорти-

мента кулинарной 

и кондитерской 

продукции, различ-

ных видов меню с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потреби-

телей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, напит-

ков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинар-

ных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

анализировать потребительские предпочтения 

посетителей, меню конкурирующих и наиболее попу-

лярных организаций питания в различных сегментах ре-

сторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды ме-

ню с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение  о составе меню с учетом ти-

па организации питания, его технического оснащения, 



 

 

мастерства персонала,  единой композиции, оптимально-

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

цепции ресторана, числа конкурирующих позиций в ме-

ню; 

рассчитывать цену на  различные виды кулинар-

ной 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 описа-

ния блюд; 

выбирать формы и методы презентации меню, 

взаимодействовать с руководством, потребителем в це-

лях презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, кон-

сультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-

боре блюд в новом  меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в меню и  использовать  раз-

личные 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 различ-

ных странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое 

ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; 

принципы, правила разработки, оформления ре-

сторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические  варианты и акту-

альные закономерности сочетаемости блюд и алкоголь-

ных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, прием-

лемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, ор-

ганизаций питания с разной ценовой категорией и типом 

кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на 

цену кулинарной и кондитерской продукции собственно-

го производства; 

методы расчета стоимости различных видов ку-

линарной и кондитерской продукции в организации пи-

тания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного 

программного обеспечения для разработки меню, расче-

та стоимости кулинарной и кондитерской продукции; 

базовый словарный запас на иностранном языке, 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 6.2.  Практический опыт в: 



 

 

Осуществлять те-

кущее планирова-

ние, координацию 

деятельности под-

чиненного персо-

нала с учетом вза-

имодействия с дру-

гими подразделе-

ниями 

 

 

осуществлении текущего планирования деятель-

ности подчиненного персонала с учетом взаимодействия 

с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персо-

нала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и дру-

гими структурными подразделениями организации пита-

ния; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабаты-

вать и осуществлять мероприятия по мотивации и сти-

мулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные про-

изводственные показатели, стоимость готовой продук-

ции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документа-

цию; 

организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их влияние 

на планирование работы бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации пита-

ния; 

методы эффективного планирования работы бри-

гады/команды; 

методы привлечения членов бригады/команды к 

процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы брига-

ды/команды; 

способы получения информации о работе брига-

ды/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ 

членами бригады/команды, поощрения членов брига-

ды/команды; 

личные обязанности и ответственность бригади-

ра на производстве; 

принципы разработки должностных обязанно-

стей, 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 ти-

пов, методы осуществления взаимосвязи между подраз-

делениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в 

работе, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

ПК 6.3.  

Организовывать 

ресурсное обеспе-

чение деятельности 

подчиненного пер-

сонала 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения деятельно-

сти подчиненного персонала;  

контроле  хранения запасов, обеспечении со-

хранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов 



 

 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие мате-

риальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документа-

цию по учету товарных запасов, их получению и расходу 

в процессе производства; 

определять потребность в производственном персо-

нале для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать со-

хранность запасов 

составлять акты списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и пра-

вила складирования пищевых продуктов в организациях 

питания; 

назначение, правила эксплуатации складских по-

мещений, холодильного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при хра-

нении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся про-

дуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (мик-

робиологические, физические, химические и прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе хра-

нения продуктов (человеческий фактор, отсут-

ствие/недостаток информации, неблагоприятные условия 

и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в 

области безопасности хранения пищевых продуктов и 

ответственности за хранение продуктов и последующей 

проверки понимания персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодиль-

ного и морозильного оборудования и требования к об-

служиванию; 

современные тенденции в области хранения пи-

щевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов на 

производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при хране-

нии); 

современные тенденции в области обеспечения 

сохранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. Осуществ-

лять организацию и 

контроль текущей 

деятельности под-

чиненного персо-

нала 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в обла-

сти 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 стандар-

тов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кули-



 

 

нарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кули-

нарной и кондитерской продукции, проводить бракераж, 

вести документацию по контролю качества готовой про-

дукции; 

определять риски в области производства кулинарной 

и кондитерской продукции, определять критические точ-

ки контроля качества и безопасности продукции в про-

цессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

организовывать, контролировать и оценивать ра-

боту подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области организа-

ции питания различных категорий потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), профес-

сиональные стандарты, должностные инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной безопасно-

сти, технике безопасности, охране труда  персонала ре-

сторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ре-

сторана; 

правила, нормативы учета рабочего времени пер-

сонала; 

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 реа-

лизации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, конди-

теров, пекарей и других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки каче-

ства работ исполнителей; 

схема, правила проведения производственного 

контроля;  

основные производственные показатели подраз-

деления 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 про-

изводства;  

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. Осуществ-

лять инструктиро-

вание, обучение 

поваров, кондите-

ров, пекарей и дру-

гих категорий ра-

ботников кухни на 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондитеров, пе-

карей; 

инструктировании, обучении на рабочем месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчинен-



 

 

рабочем месте ного персонала, определять потребность в обучении, 

направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с по-

литикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов 

организации питания, ответственность за качество и без-

опасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструкта-

жи с  демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с инструкция-

ми, регламентами, приемов безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, инструмен-

тов 

Знания: 

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 ме-

сте; 

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 деятель-

ности; 

принципы организации тренингов, ма-

стер-классов, тематических инструктажей, дегустаций 

блюд;  

законодательные и нормативные документы в 

области дополнительного профессионального образова-

ния и обучения; 

современные тенденции в области обучения 

персонала на рабочем месте и оценки результатов обуче-

ния 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

4.3. Личностные результаты 

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личност-

ных резуль-

татов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского об-

щества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный 

к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий непри-

ятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию тради-

ционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию 

в социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий соб-

ственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности. 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричаст-

ный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и цен-

ностей многонационального российского государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от ал-

коголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно ме-

няющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасно-

сти, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания 

ЛР 12 

 

 

 

 

 



 

 

РАЗДЕЛ 5. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной про-

граммы 

5.1.1. 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, ку-

линарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс 2: 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

Актовый зал. 

 

5.1.2. 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, обес-

печивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, ла-

бораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соот-

ветствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Мини-

мально необходимый для реализации ООП перечень материально- технического обеспече-

ния, включает в себя:  

5.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Химии» 

Стул-27 

Шкаф-1 

Шкаф металлическ. офисный– 1 шт. 

Комплект мебели для кабинета химии - 1 шт.; 

Стеллаж закрытый – 3 шт.; 

Полка книжная-2 

Вентилятор-1 

                                                           
2 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" 

должна располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов 

практических занятий, предусмотренных учебным планом. 
 



 

 

Комплект таблиц-14 

Доска классная – 1 шт.; 

Компьютерное оборудование (экран) – 1 шт.; 

Компьютерное оборудование (проектор BenQ) – 1 шт 

Ноутбук-1 

Лабораторное оборудование: 

Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров 

Весы технические с разновесами 

Весы электронные учебные до 2 кг 

Нагреватель для пробирок 

рН-метр милливольметр 

Спиртовка  

Шкаф сушильный  

Микроскоп школьный 2П-3М (с миктовинтом) – 13 шт. 

Посуда:  

Бюретка прямая с краном или оливой  

вместимостью 10 мл, 25 мл  

Воронка лабораторная  

Колба коническая разной емкости  

Колба мерная разной емкости  

Мензурки 

Палочки стеклянные  

Пипетка глазная  

Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 

Пипетка с делениями разной вместимостью 

Пробирки 

Стаканы химические разной емкости  

Стекла предметные  

Ступка и пестик  

Тигли фарфоровые  

Цилиндры мерные  

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы: 

Бумага фильтровальная 

Держатель для пробирок  

Ерши для мойки колб и пробирок  

Ножницы  

Трубки резиновые соединительные. 

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов  

(штатив физический с 2-3) лапками 

Штатив для пробирок  

Щипцы тигельные  

Трубки стеклянные  

Химические реактивы (количество в зависимости от числа групп, человек). 

 

Лаборатория Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

Технические средства обучения (Ноутбук 15.6 ASUS VivoBook Max, средства аудиовизу-

ализации, мультимедийные обучающие материалы). 

 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Весы настольные электронные;  



 

 

Водонагреватель накопительный Ariston 100 литров     

Газовая горелка (для карамелизации); 

Гриль (жарочная поверхность); 

Пароконвектомат ПКА6-1/3П верхняя панель управления;   

Кофемашина с капучинатором; 

Кофемолка; 

Кофеварка 0,5л 

Кухонный комбайн (овощерезка, измельчитель, соковыжималка, блендер); 

Ларь Морозильный  

Льдогенератор YT-E004А  

Микроволновая печь; 

Миксер; 

Набор инструментов для карвинга; 

Нитраттестер; 

Овоскоп; 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный); 

Плита индукционная 2-х конфорочная КИП-2П крашенная подставка 

Плита эл. 4-х конфорочная ЭП-4П, без духовки, на крашенной подставке  

Плита эл. 6-ти конфорочная ЭП-6П, без дух, на краш. подставке 

Слайсер; 

Соковыжималка 

Фритюрница "PHILIPS" HD 6159/55  

Холодильник "Атлант МХ 2835-90" 

Электромясорубка; 

Электрогриль Tefal GC 3060  

Электроблинница 

Электрический чайник 

 

Стол производственный   пристенный СПРП-6-1 -12 шт  

Моечная ванна -6; 

Стеллаж СК-3-4 -3; 

Полка СПРП-6-1 (800*503 мм)-5 

 

Посуда: 

блюдо 31см-10 

бокал  шампанское-12 

бокал красное вино-12 

бокал мартини-12 

вилка столовая-15 

выемка для печенья-3 

Гастроемкость GN 1/3 -20 на  ПКА 

6-1/3 (325*176 мм)-6 

Гастроёмкость GN 1/3 -40 на  ПКА 

6-1/3 (325*176 мм)-6 

Доска пластмассовая(цветная)-45 

Дуршлаг нержав. 22см-5 

кастрюля 5,1л-5 

кастрюля нерж.1,6л-10 

кастрюля нерж.1л-5 

кастрюля нерж.3л-5 

ковш нержавеющий 1л-15 

Кокотница-1 

Кофеварка 0,5л-10 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

 

Рабочее место преподавателя. 

Технические средства обучения (Ноутбук 15.6 ASUS VivoBook Max, средства аудио-

визуализации, мультимедийные обучающие материалы). 

Кофейный сервиз-1 

Креманки-30 

Кружка мерная-15 

Кулинарная форма квадратная-1 

Кулинарная форма цветок-2 

ложка  д/соуса нерж.-1 

ложка десертная-15 

ложка столовая -15 

ложка чайная-15 

лопатка кулинарная бамбук-15 

лопатка кулинарная нержав-15 

лопатка поварская-15 

миска алюминиевая 29см-5 

миска белая-10 

Миска для миксера-10 

миска нержав.16см-15 

миска эмал. большая-1 

Молоток кухонный-15 

Набор для канапе-1 

Набор ложек и вилок-2 

Набор форм кулинарных-3 

Нож для теста и пиццы-5 

нож кухонный-2 

нож поварской-4 

нож столовый универсальный-3 

Овощечистка нержавеющая-15 

поднос пластмассовый Рондо-30 

Противень 600*400мм алюминие-

вый КЭП-4П,8926,00,00,003-12 

Противень алюминевый-5 

Сахарница-3 

сито 16см-15 

сито 20см-15 

сито 8см-15 

сковорода 22см-15 

сковорода ВОК-2 

сковорода гриль-2 

сковорода порц. на дер.подст.чугун. 

серая с чапельником-8 

совок п/м сыпучих продуктов-1 

Стаканы 290мл-12 

Тарелка кадикс 25см-15 

Терка 4-х гранная-6 

шумовка нержавеющая-15 



 

 

 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Газовая горелка (для карамелизации) 

Конвекционная печь КЭП-6 -1-1 

Кондитерский шприц с насадками 

Лампа для карамели  

Микроволновая печь 

Льдогенератор 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (напольная) 

Миксер (погружной) 

Миксер ручной -15 

Овоскоп 

Холодильник "Атлант МХ 2835-90" 

Шкаф расстоечный ШРТ-12Э  

Шкаф жарочный ШЖЭ-3-1 

Электромясорубка 

Электрический чайник 

Фритюрница 

 

Производственный стол с деревянным покрытием-1 

           Стол производственный   пристенный СПРП-6-1  -5 

Ванна моечная цельнотянутая 3-х секц  

 

Посуда: 

доска разделочная дерево 35*25-15 
кастрюля нерж.2л-5 

Кисточка – контейнер-5 

Кисточки силиконовые-15 

Коврик кухонный силиконовый 

миска нержав.24см-10 

Набор кондитерских шпателей-15 

Набор кулинарных форм круглых-3 

набор насадок кондитерский-1 

Насадка кондитерская (открытый цветок)-1 

Насадка кондитерская (цветок)-4 

Пиццерезка-5 

сервиз чайный-2 

скалка деревянная-6 

скалка фигурная-5 

Кружка мерная-15 

форма для выпечки-1 

форма для выпечки алюминиевая больш.-5 

форма для выпечки алюминиевая мал.-5 

форма для выпечки разъемная 24 см-2 

форма для выпечки разъемная 26 см-2 

Форма для выпечки силикон.квадратн.-2 

Форма для печенья-2 

форма для торта-1 

Форма кулинарная круглая-1 

формочки для кексов-2 

формы для кексов м.-22 



 

 

формы для кексов металлические-32 

щипцы кондитерские-1 

 

5.1.2.2. Требования к оснащению баз практик  
 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и про-

изводственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной ор-

ганизации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспе-

чивающих выполнение всех видов работ: 

Производственная практика реализуется на предприятиях. Оборудование предприятий и 

технологическое оснащение рабочих мест производственной практики должно соответство-

вать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овла-

деть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 

программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

ственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и даёт воз-

можность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам дея-

тельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, мате-

риалов и оборудования. 

 

5.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образователь-

ной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководи-

телей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техниче-

ское 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 от-

вечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профес-

сионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной за-

щиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повыше-

ния квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельно-

сти которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональ-

ных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с 

учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт дея-

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

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

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

имства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализую-

щих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

 

 

 



 

 

5.3. Рабочая программа воспитания 

 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена на 

практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия 

для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении. 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


