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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Программа подготовки специалистов среднего звена Государственного 

автономного профессионального образовательного учреждения Московской области 

«Губернский колледж» разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело от 9 декабря 2016 г. № 1565, профессионального стандарта «Повар», утвержденного 

приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 

г. № 610н, профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

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

профессионального стандарта «Пекарь», утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015г. № 914н и основной 

образовательной программы среднего профессионального образования (ООП СПО) 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело 

ООП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, планируемые результаты освоения образовательной программы, условия 

образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе 

основного общего образования в соответствии требованиям федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, а так же примерной ООП 

разработанной  Федеральным учебно-методическим объединение в системе среднего 

профессионального образования по укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм и прошедшей экспертизу в 

экспертных организациях: 

Совет по профессиональным квалификациям в индустрии гостеприимства 

НП «Гильдия профессионалов туризма и сервиса» 

Московский  колледж управления, гостиничного бизнеса и информационных 

технологий «Царицыно» 

Зарегистрированной в государственном реестре примерных основных 

образовательных программ, регистрационный номер 43.02.15-170519, дата 

регистрации 19.05.2017. 

1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

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

Российской Федерации»; 

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

Порядка 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 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – 

Порядок организации образовательной деятельности); 



 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

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

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

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 

28785); 

-   Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и 

Министерства просвещения Российской Федерации от 05 августа 2020 г.  № 885/390  " О  

практической подготовке обучающихся"; 

- Приказ Министерства просвещения РФ от 11 декабря 2020 г. № 712 “О 

внесении изменений в некоторые федеральные государственные образовательные 

стандарты общего образования по вопросам воспитания обучающихся; 

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом 

Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 

610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 

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

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом 

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

597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 

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

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом 

Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 

914н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 

регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни квалификации. 

 Распоряжение Правительства РФ от 29 мая 2015 года №996-р «Стратегия 

развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года»; 

 Закон Московской области «О профилактике наркомании и токсикомании на 

территории Московской области» (принят постановлением Московской областной Думы от 

15 декабря 2004 года №22/121-П); 

 Закон Московской области «О  мерах по предупреждению причинения вреда 

здоровью и развитию несовершеннолетних  в Московской области»  от 04 декабря 2009 г.№ 

148/2009-ОЗ с изменениями и дополнениями); 

 Закон Московской области «О защите несовершеннолетних от угрозы 

алкогольной зависимости и профилактике алкоголизма среди несовершеннолетних в 

Московской области» от 24 декабря 2010 г .№ 176/2010-ОЗ (принят Постановлением 

Московской областной Думы от 23 декабря 2010 г. №З/140-П); 

 Постановление Губернатора Московской области от 3 августа 2006 года № 101-

ПГ «Об утверждении положения об организации  индивидуальной профилактической 

работы с несовершеннолетними, находящимися в обстановке, представляющей угрозу их 

жизни и здоровью»(с изменениями); 

 Долгосрочная целевая Программа Московской области «Патриотическое 

воспитание и подготовка молодежи к военной службе»; 



 Приказ Министерства образования Московской области от 03.09.2009  № 1883  

«Об организационно-методическом сопровождении профилактики безнадзорности, 

правонарушений и наркомании несовершеннолетних в образовательных учреждениях 

Московской области»; 

 Письмо Министерства образования Московской области от 17.07.2009 № 5437-

11п/07 «О взаимодействии образовательных учреждений и школьных инспекторов 

милиции по профилактике наркомании и токсикомании среди учащихся школ и высших 

учебных учреждений»; 

 Письмо Министерства образования Московской области от 01.04.2008 г. № 1652-

19 п/07   с рекомендациями Министерства образования Московской области  «О 

взаимодействии органов управления образованием, образовательных учреждений и органов 

внутренних дел в организации работы по профилактике правонарушений 

несовершеннолетних». 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 

– 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). 

 Устав ГАПОУ МО «Губернский колледж». 

 Локальные нормативные акты ГАПОУ МО «Губернский колледж». 

 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН - Общий математический и естественнонаучный цикл. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы получения образования: допускается только в ГАПОУ МО «Губернский 

колледж»  

Формы обучения: очная. 



Объем и сроки получения среднего профессионального образования по 

специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов. 

 

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 

(сочетаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация 

«Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу» 

Организация и ведение 

процессов приготовления 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

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). 



потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осваивается 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Осваивается 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ И ИНДИКАТОРЫ ИХ ДОСТИЖЕНИЯ 

 

4.1. Общие компетенции 

 

Код 

компете

нции 

Формулировка 

компетенции 
Знания,      умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять еѐ 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структура плана 

для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее 

значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

Знания номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; выстраивать траектории 

профессионального и личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования 



ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном 

языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии (специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных 

целей; применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной профессии 

(специальности) 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии (специальности); 

средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 



деятельности Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые); понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат 

по процентным ставкам кредитования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 



изделий 

сложного 

ассортимента 

инструкциями и 

регламентами 
Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованного сырья 

в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства полуфабрикатов по 

количеству и качеству, в соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности кулинарной 

и кондитерской продукции собственного 

производства; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 



производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, 

хранении обработанного сырья с учетом требований 

к безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе 

обработки сырья 

Умения: 

оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; распознавать 

недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать 

соответствующие методы обработки, определять 

кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять 

размораживание замороженного сырья, 

вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных 

овощей, грибов  различными способами с учетом 

требований по безопасности и кулинарного 

назначения; 

применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинирование, применение различных методов 

обработки, подготовки экзотических и редких видов 



сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять  упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов 

Знания: 

методы обработки экзотических и редких 

видов сырья; 

способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении;  

способы удаления излишней горечи из 

экзотических и редких видов овощей;  

способы предотвращения потемнения 

отдельных видов экзотических и редких видов 

сырья; 

санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов, хранения 

неиспользованного сырья и обработанных овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи;   

формы, техника  нарезки, формования, 

филитирования экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов 

приготовления согласно заказу, подготовки к 

реализации и хранении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента  из 

региональных, редких и экзотических видов 

овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфабрикатов, хранении 

готовой продукции с учетом требований к 

безопасности 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных способов 

приготовления полуфабрикатов из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи для приготовления 

сложных блюд с учетом требований к качеству и 

безопасности пищевых продуктов и согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение  

правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение 

техники   работы с ножом при нарезке, измельчении 

вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, 



выделении и зачистке филе птицы, пернатой дичи, 

порционировании птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида 

сырья, требований заказа, применять техники 

шпигования, фарширования, формования, 

панирования, различными способами 

полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи 

целиком или порционными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, 

фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, 

подготовку пряностей и приправ, их хранение в 

измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, 

контейнеров  для упаковки, эстетично упаковывать 

на вынос; 

контролировать соблюдение условий, 

сроков хранения, товарного соседства 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение  выхода 

готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

применять различные техники  

порционирования  (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента из региональных, редких и 

экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента из различных видов сырья в 

соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности сырья, продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос и 

маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных 

полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 



ПК 1.4.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

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

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

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

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

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

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

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

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки 
(полуфабрикат, разработанную документацию) 
руководству; 

проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, подготовки, 

хранения (непрерывный холод,  шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого  азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 



правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости 

полуфабрикатов 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 



контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 



потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных супов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав супов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

супы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом  супов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  



рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

супов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых супов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для супов, готовых супов 

с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления супов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью исользования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов 



сложного ассортимента; 

температура подачи супов сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных супов; 

требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных соусов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

соусы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 



готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом  соусов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 

соусы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

соусов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 



полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для соусов, готовых 

соусов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления соусов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 



различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 



макаронных изделий; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд и 



гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий  для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 



сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом  горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

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

подачи с учетом потребностей различных категорий 



потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, 

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

творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 



муки сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 



осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 



сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 



высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 



для приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 



прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 



техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

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

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

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

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

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

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

рассчитывать количество сырья, продуктов, 



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

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

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

проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, 

полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 



видов и форм 

обслуживания 

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения 



технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 



способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

соусы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом  холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, 

заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, 

заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 



продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства, 

алкогольных напитков и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных соусов, заправок 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 



категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных салатов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав салатов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

салаты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом  салатов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных салатов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 



упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

салатов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 



сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

канапе, холодные закуски сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 



безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, 

холодных закусок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, 

холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных 

закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных 

закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

канапе, холодных закусок сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с 



другими ингредиентами для создания гармоничных 

канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, холодных 

закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных канапе, холодных закусок для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 



нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 

организации хранения; 



организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных 



блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из мяса, 

домашней птицы, 

дичи сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из мяса, домашней 



обслуживания птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при кулинарной 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим 

способом холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 

готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 



кролика; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 



приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.7.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

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

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

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

комбинировать разные методы 



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

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

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

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

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПМ.04. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 



подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

материалов для 

приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, 

полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход пищевых продуктов и материалов 

с учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 



пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 4.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

десертов 

сложного  

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, 



комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов фруктов, ягод, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных 

десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 



т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов теста промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных десертов сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов 



сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

холодных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

холодных десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготовления; 



обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

десертов; 

организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов сложного 

ассортимента; 



варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих десертов сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

напитков 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 



сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных холодных напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные напитки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные напитки;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 



холодных напитков; 

организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных 

напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, 

соков промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента;  



способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

холодных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

холодных напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для создания 

гармоничных горячих напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты 

для приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  



приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих напитков сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие напитки;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

напитков; 

организовывать хранение сложных горячих 

напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 



выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента; 



правила маркирования упакованных горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

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

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных и 
горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом  способа 
последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления холодных и горячих десертов, 
напитков с учетом особенностей заказа, требований 
к безопасности готовой продукции; 

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

изменять рецептуры холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых холодных и горячих десертов, 
напитков по действующим методикам, с учетом 
норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 
холодные и горячие десерты, напитков, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 



(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных и горячих 

десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков 

ПМ.05. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

и обеспечения безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для 

производства хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределить задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических  требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в 



соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов,  

качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения качества и 

безопасности кондитерской продукции 

собственного производства и последующей 

проверки понимания персоналом своей 

ответственности 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы, 

техника обработки, подготовки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, 



упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, 

проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 



продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах 

приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до 

определенного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

назначение  отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 



праздничного 

хлеба сложного  

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 



праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса различных 

видов теста, формования хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с помощью средств 

малой механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать 

и презентовать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного  ассортимента при 

их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично упаковывать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на 

вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба  

Знания: 



ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 



требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий 



вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично упаковывать 

мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 



ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 



ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой 



продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично упаковывать 

мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6.  

Осуществлять 

разработку, 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 



адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

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

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных, с учетом  
способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, с учетом особенностей 
заказа, требований к безопасности готовой 
продукции; 

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

изменять рецептуры хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с учетом 
особенностей заказа, сезонности, форм и методов 
обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий по действующим методикам, 
с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 
хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, техники  

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества 



сырья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1.  

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, 

ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

анализировать потребительские 

предпочтения посетителей, меню конкурирующих и 

наиболее популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение  о составе меню с учетом 

типа организации питания, его технического 

оснащения, мастерства персонала,  единой 

композиции, оптимального соотношения блюд в 

меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, 

числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на  различные виды 

кулинарной и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд,  кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом 

профиля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные 

описания блюд; 

выбирать формы и методы презентации 

меню, взаимодействовать с руководством, 

потребителем в целях презентации новых блюд 

меню; 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе блюд в новом  меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию в меню и  использовать

  различные способы оптимизации 

 меню 

Знания: 

актуальные направления, тенденции 



ресторанной моды в области ассортиментной 

политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции  ресторана 

и меню; 

названия основных продуктов и блюд в 

различных странах, в том числе на иностранном 

языке; 

ассортимент блюд, составляющих 

классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в 

настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические  варианты и 

актуальные закономерности сочетаемости блюд и 

алкогольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания с разной ценовой 

категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, 

влияющие на цену кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской продукции в 

организации питания; 

правила расчета энергетической ценности 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения 

специализированного программного обеспечения 

для разработки меню, расчета стоимости 

кулинарной и кондитерской продукции; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке, техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 6.2.  

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

 

 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного 

персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями 

организации питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом 

потребности организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, 



разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию; 

организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их 

влияние на планирование работы 

бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в 

организации питания; 

методы эффективного планирования 

работы бригады/команды; 
методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 

способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых 

работ членами бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность 

бригадира на производстве; 

принципы разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и табеля учета 

рабочего времени; 

правила работы с документацией, 

составление и ведение которой входит в 

обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, 

регулирующие область личной ответственности 

бригадира; 

структура организаций питания различных 

типов, методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения 

проблем в работе, эффективного общения в 

бригаде/команде; 

психологические типы характеров 

работников 

ПК 6.3.  

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала;  

контроле  хранения запасов, обеспечении 

сохранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов 



персонала Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном 

персонале для выполнения производственной 

программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, 

товарное соседство сырья, продуктов в процессе 

хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать 

сохранность запасов 

составлять акты списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых продуктов в 

организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при 

хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования 

персонала в области безопасности хранения 

пищевых продуктов и ответственности за хранение 

продуктов и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания 

холодильного и морозильного оборудования и 

требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений 

запасов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); 

современные тенденции в области 

обеспечения сохранности запасов на предприятиях 



питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в 

области организации и контроля работы 

производственного персонала (определять объекты 

контроля, периодичность и формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности 

персонала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю 

качества готовой продукции; 

определять риски в области производства 

кулинарной и кондитерской продукции, определять 

критические точки контроля качества и 

безопасности продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 

организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 

потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной 

безопасности, технике безопасности, охране труда  

персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка 

ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего времени 

персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ 

ISO 9001-2011 

 классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и кондитерской 

продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни 

для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, 

функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и 



других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки 

качества работ исполнителей; 

схема, правила проведения 

производственного контроля;  

основные производственные показатели 

подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, 

учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые 

технологии, процессы приготовления продукции 

собственного производства;  

правила составления графиков выхода на 

работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование

, обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников кухни 

на рабочем месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, 

кондитеров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем 

месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности 

подчиненного персонала, определять потребность в 

обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с 

политикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, 

регламентов организации питания, ответственность 

за качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, 

инструктажи с  демонстрацией приемов, методов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации кулинарной и кондитерской продукции 

в соответствии с инструкциями, регламентами, 

приемов безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации 

персонала; 

способы и формы инструктирования 

персонала; 

формы и методы профессионального 

обучения на рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем 

месте; 



методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном 

повышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в 

области обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов 

обучения персонала;  

методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, 

мастер­классов, тематических инструктажей, 

дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные документы 

в области дополнительного профессионального 

образования и обучения; 

современные тенденции в области 

обучения персонала на рабочем месте и оценки 

результатов обучения 

 

РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5.1. Учебный план 
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        5.3. Рабочая программа воспитания. 

 Рабочая программа воспитания ГАПОУ МО "Губернский колледж" разработана на  

основе Примерной программы воспитания для образовательных организаций, реализующих 

программы СПО, рекомендуемой ФГНУ "Институтом  детства,  семьи и воспитания" в 2023 

году, определены цели и задачи В соответствии  с требованиями нормативно-правовых 

актов РФ в сфере образования, сформулированы цели и задачи  воспитания обучающихся 

ГАПОУ МО «Губернский колледж»( см. Программа воспитания ГАПОУ МО "Губернский 

колледж" http://xn--90adedahlihclausyr3a.xn--p1ai/vospitanie/prog_vosp_23_24.pdf) 

      Цель воспитания: создание воспитательного пространства колледжа, обеспечивающего 

условия для самоопределения и социализации обучающихся на основе социокультурных, 

духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм 

поведения в интересах человека, семьи, общества и государства; развитие обучающегося как 

субъекта деятельности, конкурентоспособной, социально и профессионально мобильной 

личности, владеющей общечеловеческими нормами нравственности, культуры, здоровья и 

межличностного взаимодействия и способной обеспечивать устойчивое повышение 

качества собственной жизни и общества в целом в соответствии с требованиями ФГОС. 

       Данная цель ориентирует педагогических работников и руководителей воспитательных 

структур колледжа на обеспечение позитивной динамики развития личности обучающегося. В 

достижении поставленной цели важным фактором успеха выступает сотрудничество, 

партнерские отношения педагогов и обучающихся колледжа .Достижению поставленной цели 

воспитания обучающихся будет способствовать решение следующих задач: 

1. Изучение общих и профессиональных образовательных потребностей, интересов, 

склонностей и других личностных характеристик обучающихся. 

2. Развитие личности обучающегося, подготовленного к самостоятельной 

профессиональной деятельности, понимающего значение профессиональной деятельности 

для человека и общества; мотивированного на образование и самообразование в течение 

всей своей жизни. 

3. Формирование у обучающегося культуры здоровья на основе воспитания психически 

здоровой, физически развитой и социально- адаптированной личности; осознанно 

выполняющий и пропагандирующий правила здорового, безопасного и экологически 

целесообразного образа жизни. 

4. Формирование личности обучающегося, способной к принятию ответственных решений, 

нравственному, гражданскому, профессиональному становлению, жизненному 

самоопределению, а также проявлению нравственного поведения и духовности на основе 

общечеловеческих ценностей. 

5. Формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к 

памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, 

человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к 

http://�����������������.��/vospitanie/prog_vosp_23_24.pdf
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культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, 

природе и окружающей среде. 

6. Формирование у будущих специалистов любви к своему краю и своей Родине, уважения к 

своему народу, его культуре и духовным традициям; осознающий и принимающий 

традиционные ценности семьи, российского гражданского общества, многонационального 

российского народа, человечества, осознающий свою сопричастность судьбе Отечества; 

осознающий себя личностью, социально активный, уважающий закон и правопорядок, 

осознающий ответственность перед семьей, обществом, государством, человечеством. 

7. Развитие креативной и критически мыслящей личности обучающегося, активно и 

целенаправленно познающий мир, осознающий ценность образования и науки, труда и 

творчества для человека и общества; владеющий основами научных методов познания 

окружающего мира; мотивированный на творчество и инновационную деятельность; 

готовый к сотрудничеству, способный осуществлять учебно-исследовательскую, проектную 

и информационно-познавательную деятельность. 

8. Формирование уклада студенческой жизни на основе базовых национальных ценностей 

российского общества, учитывающего историко-культурную специфику Московской 

области, а также потребности и индивидуальные социальные инициативы обучающихся, 

особенности их социального взаимодействия вне колледжа, характера профессиональных 

предпочтений. 

9. Воспитание толерантной личности обучающегося, открытой к восприятию других 

культур независимо от их национальной, социальной, религиозной принадлежности, 

взглядов, мировоззрения, стилей мышления и поведения; уважающий мнение других людей, 

умеющий вести конструктивный диалог, достигать взаимопонимания и успешно 

взаимодействовать. 

10. Работа с социальными партнерами колледжа по выполнению задач воспитания 

обучающихся. 

Рабочая программа воспитания для обучающихся по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело  представлена в приложении 3. 

5.4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Календарный план воспитательной работы  по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело о представлен в приложении 3. 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 

числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

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

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 



99 
 

 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

русского языка и литературы; 

физико-математических дисциплин; 

социально-экономических дисциплин;  

химии, биологии, микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информатики и ИКТ, информационных технологий в профессиональной  

деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

экологических основ природопользования; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

организации хранения и контроля запасов и сырья; 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории:  
химии; 

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

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс 
2
: 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

ГАПОУ МО «Губернский колледж», для реализации программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной 

подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным 

планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и 

нормам.  

 

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Химии» корпус №1, используется для проведения лабораторных 

работ 

Лабораторное оборудование: 

Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров 

Баня комбинированная лабораторная 

Весы технические с разновесами 

Весы аналитические с разновесами 

Весы электронные учебные до 2 кг 

Гигрометр (психрометр) 

Колориметр-нефелометр фотоэлектрический  

                                                 
2 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" 

располагает спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов 

практических занятий, предусмотренных учебным планом. 
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Колонка адсорбционная 

Магнитная мешалка 

Нагреватель для пробирок 

рН-метр милливольметр 

Печь тигельная 

Спиртовка  

Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями 

Установка для титрования 

Центрифуга демонстрационная 

Шкаф сушильный  

Электроплитка лабораторная 

Посуда:  

Бюксы  

Бюретка прямая с краном или оливой  

вместимостью 10 мл, 25 мл  

Воронка лабораторная  

Колба коническая разной емкости  

Колба мерная разной емкости  

Кружки фарфоровые  

Палочки стеклянные  

Пипетка глазная  

Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 

Пипетка с делениями разной вместимостью 

Пробирки 

Стаканы химические разной емкости  

Стекла предметные  

Стекла предметные с углублением для капельного анализа  

Ступка и пестик  

Тигли фарфоровые  

Цилиндры мерные  

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы: 

Банка с притертой пробкой  

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая 

Груша резиновая для микробюреток и пипеток  

Держатель для пробирок  

Ерши для мойки колб и пробирок  

Капсулаторка  

Карандаши по стеклу  

Кристаллизатор  

Ножницы  

Палочки графитовые  

Трубки резиновые соединительные. 

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов  

(штатив физический с 2-3) лапками 

Штатив для пробирок  

Щипцы тигельные  

Фильтры беззольные  

Трубки стеклянные  

Трубки хлоркальциевые  

Стекла часовые  

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

 

Лаборатория Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

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

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

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

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 
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Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских ГАПОУ МО «Губернский колледж», где 

имеется в наличии оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 

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

чемпионатов и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации по 

компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское дело/32 Confectioner/Pastry 

Cook»  (или их аналогов): 

 Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 
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Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

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

Стеллаж передвижной 

 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области: 

ООО «Хлеб Сабурово»; 

ООО «Лента»; 

ТЦ «Плаза»; 

ООО «Парк Дракина»; 

ООО «Корстан-Серпухов»; 

ООО Компания Фреш; 

ИП Залазина Т.В.; 

ИП Григорян В.Я.; 

ИН Осипов Д. 

 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и 

даѐт возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных 

технологий, материалов и оборудования. 

 

С целью полного обеспечения, обучающихся необходимым оборудованием заключены 

договоры о сетевой форме реализации образовательной программы с предприятиями: 

ООО «Парк Дракино»; 

ООО «Лента»; 

АО «Серпуховхлеб». 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован 

печатными и (или) электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные 

пособия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное 

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

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией по 

всем учебным дисциплинам (модулям). 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

Индекс Наименование 

дисциплины 

Название учебного 

пособия, автор 

Количество Год 

издания 

ОД.01 Русский язык. Антонова Е.С. Русский 

язык. Учебник. 

Воителева Т.М. Русский 

язык. Сборник упражнений. 

Учебное пособие. 

40 

 

40 

2019 

 

2019 

ОД.02 Литература. Обернихина Г.А. 

Литература. В 2-х частях. 

Учебник. 

Обернихина Г.А. 

Литература. Практикум. 

Учебное пособие. 

50 

 

 

25 

2019 

 

2018 

 

2019 
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Литература. Хрестоматия. 

10,11 класс 

ОД.06 Иностранный язык Безкоровайная Г.Т. и др. 

Planet of English. Учебник. 

60 2019 

ОД.03 История Артѐмов В.В., Лубченков 

Ю.Н. История. В 2-х частях. 

Учебник. 

Артѐмов В.В. История. 

Дидактические материалы. 

Учебное пособие. 

80 

 

 

15 

2019 

 

 

2019 

ОД.09 Физическая культура Бишаева А.А. Физическая 

культура. Учебник. 

15 2018 

ОД.10 ОБЖ Косолапова Н.В., 

Прокопенко Н.А.Основы 

безопасности 

жизнедеятельности. 

Учебник. 

15 2019 

ОД.07 Математика Башмаков М.И. 

Математика. Учебник. 

Башмаков М.И. 

Математика. Задачник 

Учебное пособие. 

40 

 

40 

2019 

 

2018 

ОД.08 Информатика Цветкова М.С. 

Информатика.     Учебник. 

Цветкова М.С. 

Информатика. Практикум. 

Учебное пособие. 

20 

 

20 

2018 

 

2019 

ОД.04 Обществознание Важенин А.Г. 

Обществознание. Учебник. 

Важенин А.Г. Практикум по 

обществознанию. Учебное 

пособие. 

Важенин А.Г. 

Обществознания. 

Контрольные задания. 

Учебное пособие. 

20 

 

15 

 

 

15 

2019 

 

2019 

 

 

2019 

УП.14 Основы проектной 

деятельности 

Балашов А.И. Управление 

проектами. Учебник. 

15 2019 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 

социально-

экономический цикл 

   

ОГСЭ.01 Основы философии Горелов А.А. Основы 

философии. Учебник  

20 

15 

2018 

2020 

ОГСЭ.02 История Артѐмов В.В., Лубченков 

Ю.Н. История (для всех 

специальностей СПО) 

Электронный учебник 

 

40 2020 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

Щербакова Н.И., 

Звенигородская Н.С. 

Английский язык для 

специалистов сферы ОП. 

60 2021 
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Учебник 

ОГСЭ.04 Физическая культура    

ОГСЭ.05 Психология общения Шеламова Г.М. Психология 

общения. Учебное пособие. 

20 2018 

ОГСЭ.06 Духовное краеведение 

Подмосковья 

Шевченко Л.Л. Духовное 

краеведение Подмосковья. 

Учебное пособие. 

20 2010 

ОГСЭ. Финансовая грамотность Каджаева М.Р. Финансовая 

грамотность. Учебник 

30 2020 

ЕН.00 Математический и общий 

естественнонаучный 

цикл 

   

ЕН.01 Химия Габриелян О.С. Химия для 

профессий 

естественнонаучного 

профиля. 

25 2021 

ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 

Константинов В.М 

Экологические основы 

природопользования. 

Учебник. 

Манько О.М. 

Экологические основы 

природопользования. 

Учебник. 

15 

 

 

 

20 

2018 

 

 

 

2018 

ОП.00 Общепрофессиональные 

дисциплины 

   

ОПД.01 Микробиология, санитария 

и гигиена в пищевом 

производстве 

Мартинчик А.Н. 

Микробиология, 

физиология питания, 

санитария. Учебник.  

Королѐв А.А. 

Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена. 

Учебник. Ч.1 

 

 

 

 

20 

 

 

 

 

2017 

ОПД.02 Организация хранения и 

контроль запасов сырья 

Володина М.В. Организация 

хранения и контроль 

запасов сырья. Учебник. 

40 

15 

2018 

2019 

ОПД.03 Техническое оснащение  

организации питания 

Лутошкина Г.Г. 

Техническое оснащение 

организаций питания. 

Учебник. 

25 2018 

 

 

ОПД.04 Организация обслуживания Счесленок Л.Л. 

Организация обслуживания. 

Учебник.  

Счесленок Л.Л. 

Организация обслуживания 

в организациях 

общественного питания. 

Учебник. 

20 

 

 

30 

2018 

 

 

2020 

ОПД.05 Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга 

Жабина С.Б.Основы 

экономики, менеджмента и 

30 

 

2020 
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маркетинга в общественном 

питании. Учебник.  

Жабина С.Б. Маркетинг в 

организациях 

общественного питания. 

Учебное пособие 

 

 

 

 

15 

 

 

 

 

2019 

 

ОПД.06 Правовые основы в 

профессиональной 

деятельности 

Румынина В.В. Правовое 

обеспечение 

профессиональной 

деятельности. Учебное 

пособие. 

 

20 

 

2020 

 

ОПД.07 Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Михеева Е.В. 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. Учебное 

пособие.  

Михеева Е.В. Практикум по 

информационным 

технологиям в 

профессиональной 

деятельности. Учебное 

пособие. 

Оганесян В.О. 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

20 

2016 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2018 

ОПД.08 Охрана труда Калинина В.М. Охрана 

труда на предприятиях 

пищевой промышленности. 

Учебник  

Калинина В.М. Охрана 

труда в организациях 

питания. Учебник 

10 

 

 

 

 

30 

 

2021 

 

 

 

 

2020 

ОПД.09 Основы 

предпринимательской 

деятельности 

Череданова Н.Л. Основы 

экономики и 

предпринимательства. 

Учебное пособие 

20 2020 

ОПД.10 Безопасность 

жизнедеятельности 

Косолапова Н.В. 

Безопасность 

жизнедеятельности. 

Учебник. 

Косолапова Н.В. 

Безопасность 

жизнедеятельности. 

Практикум. Учебное 

пособие. 

Сапронов Ю.Г. 

Безопасность 

жизнедеятельности. 

Учебник 

15 

 

 

 

10 

 

 

 

 

15 

2018 

 

 

 

2019 

 

 

 

 

2018 

ОПД 11 Кухни народов мира    
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ОПД 12 Дизайн блюд Иванова И.Н. Рисование и 

лепка. Учебное пособие 

20 2019 

ПМ.00 Профессиональные 

модули 

   

ПМ.01 Организация и ведение  

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Самородова И.П. 

Организация процесса 

приготовления и 

приготовление 

полуфабрикатов для 

сложной кулинарной 

продукции. Учебник.  

Самородова И.П. 

Организация и ведение  

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

Учебник. 

Солдатенкова И.А. 

Кулинарное приготовление 

пищи и контроль качества 

блюд. Учебник. 

 

 

 

 

 

 

 

30 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 

 

 

 

 

 

 

 

2019 

 

 

 

 

 

 

 

 

2020 

ПМ.02 Организация и ведение  

процессов приготовления, 

оформления и подготовки  

к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учѐтом 

потребностей, различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Андонова Н.И. Организация 

и ведение  процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки  к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учѐтом 

потребностей, различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. Учебник 

Андонова Н.И. Организация 

и ведение  процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки  к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учѐтом 

потребностей, различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Лабораторный практикум. 

Учебное пособие. 

Солдатенкова И.А. 

Кулинарное приготовление 

пищи и контроль качества 

блюд. Учебник. 

20 

20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 

10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 

2019 

2020 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2017 

2020 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2020 

ПМ.03 Организация и ведение  

процессов приготовления, 

Качурина Т.А. Организация 

и ведение  процессов 

50 2018 
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оформления и подготовки  

к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учѐтом 

потребностей, различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовления, оформления 

и подготовки  к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учѐтом 

потребностей, различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. Учебник. 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПМ.04 Организация и ведение  

процессов приготовления, 

оформления и подготовки  

к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учѐтом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Бурчакова И.Ю. 

Организация и ведение  

процессов приготовления, 

оформления и подготовки  к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учѐтом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания. Учебник 

30 2019 

ПМ.05 Организация и ведение  

процессов приготовления, 

оформления и подготовки  

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учѐтом потребностей, 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Бурчакова И.Ю. 

Организация и ведение  

процессов приготовления, 

оформления и подготовки  к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учѐтом 

потребностей, различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Лабораторный практикум 

Бурчакова И.Ю., Ермилова 

С.В. Организация процесса 

приготовления и 

приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Учебник 

10 

15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

25 

2018 

2020 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2019 

 

 

 

 

 

 

 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчинѐнного персонала 

Пукалина Н.Н. Организация 

и контроль текущей 

деятельности подчинѐнного 

персонала. Учебник 

Мальгина С.Ю., Плешкова 

Ю.Н. Организация работы 

20 

 

 

 

15 

 

2018 

 

 

 

2020 
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структурного 

подразделения предприятий 

общественного питания. 

Габа Н.Д., Жаркова Т.В. 

Контроль качества 

продукции и услуг 

общественного питания. 

Учебник 

 

 

 

25 

 

 

 

2018 

 

 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

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

адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

6.3.1. Условия организации воспитания (определяются образовательной 

организацией) 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы в ГАПОУ МО «Губернский колледж» определены 

следующие формы воспитательной работы с обучающимися: 

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

и 

т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

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

чемпионаты и др); 

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

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  и имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 
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оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 

3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 

процентов. 

 

 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной  

программы 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 

ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 

Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 

государственной социальной политики». 

Расчѐт норматива затрат по реализации основной профессиональной образовательной 

программы СПО может отличаться в зависимости от требований нормативных актов 

субъектов РФ, а также применения сетевых форм, образовательных технологий, 

специальных условий получения образования обучающимися с ограниченными 

возможностями здоровья и других особенностей организации и осуществления 

образовательной деятельности. 

Расчетная величина стоимости услуги 493160 (четыреста девяносто три тысячи сто 

шестьдесят) рублей. 

 

Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения 

государственной итоговой аттестации 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения 

по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия 

сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

ГИА в ГАПОУ МО «Губернский колледж» проходить в форме защиты ВКР и 

демонстрационного экзамена.  

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, 

выполняют выпускную квалификационную работу (дипломный проект) и сдают 

демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 

квалификационной работы образовательная организация определяет самостоятельно с 

учетом ООП. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 

разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных 
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средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 

профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые 

профессионалы», при условии наличия соответствующих профессиональных стандартов и 

материалов. 

7.4. Фонды  оценочных средств для проведения ГИА включают типовые задания для 

демонстрационного экзамена, примеры  тем дипломных работ, описание процедур и 

условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  

Фонды  оценочных средств для проведения ГИА приведены в приложении 4. 
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РАЗДЕЛ 8. РАЗРАБОТЧИКИ ООП 

Организация-разработчик примерной основной образовательной программы-

Федеральное учебно-методическое объединение в системе среднего профессионального 

образования по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм 

Разработчики: 

Ананьева Татьяна Николаевна, руководитель выполнения работ. Председатель ФУМО 

в системе СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм, проректор ФГБОУ ВПО «РГУТИС», 

д.социол.наук, профессор;  

Быковец Ольга Анатольевна, руководитель рабочей группы. Заместитель директора 

ГБПОУ «Первый Московский образовательный комплекс»; 

 

Члены рабочей группы: 

Бухаров Игорь Олегович, Президент Федерации рестораторов и отельеров России, 

декан факультета гостиничного и ресторанного бизнеса Института отраслевого менеджмента 

РАНХиГС при Президенте РФ 

Соколова Елена Ивановна. Методист ГБПОУ «Первый Московский образовательный 

комплекс; 

Пахорукова Елена Ивановна. Методист ГБПОУ «Первый Московский 

образовательный комплекс; 

Кузьминова Татьяна Николаевна. Руководитель факультета «Ресторанный бизнес» 

ГБПОУ «Первый Московский образовательный комплекс»; 

Илюхина Галина Ивановна. Начальник учебно-методического центра ФУМО в 

системе СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм, к.социол.наук;. 

Ильдирова Светлана Климентовна. Преподаватель специальных дисциплин ГБПОУ 

«Первый Московский образовательный комплекс», к.т.н.; 

Ледовских Николай Анатольевич. Эксперт WorldSkills, мастер производственного 

обучения ГБПОУ «Первый Московский образовательный комплекс». 

Разработчики программ учебных дисциплин, профессиональных модулей:  

Самсонова Наталия Сергеевна, преподаватель химии  ГБПОУ «1-й МОК» - 

разработчик программ учебных дисциплин «Химия», «Экологические основы 

природопользования»;  

Беличко Наталия Сергеевна, преподаватель экономических дисциплин ГБПОУ «1-й 

МОК» - разработчик программы «Основы экономики, менеджмента и маркетинга»; 

Ермилова Светлана Владимировна, преподаватель ГБПОУ «Московский  колледж 

управления, гостиничного бизнеса и информационных технологий «Царицыно» - 

разработчик программы профессионального модуля «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания»; 

Потапова Марина Алексеевна, преподаватель иностранного языка ГБПОУ «1-й 

МОК», разработчик дисциплины Иностранный язык в профессиональной деятельности. 

 
Организация – разработчик рабочей программы подготовки специалистов среднего 

звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело ГАПОУ Московской 

области «Губернский колледж» 

 

Разработчики рабочих программ подготовки специалистов среднего звена по специальности 

45.02.15 Поварское и кондитерское дело: 
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Руководители группы: 

 

ФИО Организация, должность 

Молчанова Татьяна Геннадьевна ГАПОУ МО «Губернский колледж», 1-й 

заместитель директора 

Лукасевич Елене Витальевна ГАПОУ МО «Губернский колледж», заместитель 

директора по УМР 

 

Корнеева Ольга Владимировна – заместитель директора по УР; 

Исаева Марина Алексеевна – руководитель СП; 

Кровец Наталья Михайловна – председатель предметно-цикловой комиссии специальных 

дисциплин; 

Буянова Галина Александровна – преподаватель специальных дисциплин, Высшей 

категории; 

Урядченко Татьяна Евгеньевна – преподаватель общественных и социально-экономических 

дисциплин, Высшей категории; 

Баракина Анна Николаевна – преподаватель химия и экологии, Высшей категории; 

Корнеева Алена Игоревна – преподаватель иностранного языка, Первой категории; 

Никонова Елена Викторовна – преподаватель общепрофессиональных дисциплин, Первой 

категории; 

Терехова Наталья Александровна – преподаватель информатики и географии, Высшей 

категории; 

Хобот Юрий Викторович – преподаватель физической культуры,  Первой категории; 

Моргунова Ирина Валентиновна – преподаватель математики, Первой категории. 
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Приложение 3 

к ОПОП по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
 

 

Государственное автономное профессиональное образовательное 

учреждение Московской области 

«Губернский колледж» 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ ПО  

СПЕЦИАЛЬНОСТИ  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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г.о. Серпухов, 2023 
РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ 

 

1.3. Целевые ориентиры воспитания  

  

Вариативные целевые ориентиры результатов воспитания, отражающие 

специфику специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»; 

Гражданское воспитание 

 понимающий профессиональное значение специалиста сферы общественного 

питания для социально-экономического и научно-технологического развития страны;  

 осознанно проявляющий гражданскую активность в социальной и 

экономической жизни Московской области и г.о. Серпухов; 

Патриотическое воспитание 

 осознанно проявляющий неравнодушное отношение к выбранной специальности 

сферы общественного питания, постоянно совершенствуется, профессионально растет, 

прославляя свою специальность; 

Духовно-нравственное воспитание 

 обладающий сформированными представлениями о значении и ценности 

специалиста по поварскому и кондитерскому делу в сфере общественного питания, 

знающий и соблюдающий правила и нормы профессиональной этики; 

Эстетическое воспитание 

 демонстрирующий знания эстетических правил и норм в профессиональной 

культуре специалиста сферы общественного питания; 

 использующий возможности художественной и творческой деятельности в целях 

саморазвития и реализации творческих способностей, в том числе в профессиональной 

деятельности; 
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Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и эмоционального 

благополучия 

 демонстрирующий физическую подготовленность и физическое развитие в 

соответствии с требованиями будущей профессиональной деятельности специалиста по 

поварскому и кондитерскому делу; 

Профессионально-трудовое воспитание 

 применяющий знания специалиста по поварскому и кондитерскому делу, 

выполняя все требования и выражающий готовность реально участвовать в 

профессиональной деятельности в соответствии с нормативно-ценностной системой; 

 готовый к освоению новых компетенций в профессиональной отрасли; 

 обладающий опытом проектирования профессиональной деятельности на основе 

стандартов и сопутствующей документации, с учѐтом особенностей развития сферы 

общественного питания; 

 обладающий навыками работы в сфере информационных технологий, в том 

числе, интерактивных\мультимедийных технологий; 

 обладающий опытом учета, контроля и хранения различного рода 

сопроводительной документации и иные виды деятельности связанные с обеспечением 

эффективности работы в соответствии с требованиями будущей профессиональной  

деятельности специалиста по поварскому и кондитерскому делу; 

Экологическое воспитание 

 ответственно подходящий к рациональному потреблению энергии, воды и 

других природных ресурсов в жизни в рамках обучения и профессиональной 

деятельности; 

 понимающий основы экологической культуры в профессиональной 

деятельности, обеспечивающей ответственное отношение к окружающей социально-

природной, производственной среде и здоровью; 

Ценности научного познания 

 обладающий опытом участия в научных, научно-исследовательских проектах, 

мероприятиях, конкурсах в рамках профессиональной направленности специалиста по 

поварскому и кондитерскому делу; 

 обладающий знаниями в области истории, теории, закономерностей и принципов 

построения и функционирования сферы общественного питания, основных 

психологических подходов: культурно-исторический, деятельностный и 

развивающий, способы их применения в процессе профессиональной деятельности 

специалиста по поварскому и кондитерскому делу; 

 проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию и 

совершенствованию профессионального мастерства как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности; 
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РАЗДЕЛ 2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ 

2.1 Воспитательные модули: виды, формы, содержание воспитательной 

деятельности по специальности
*
43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»;

 

Модуль «Образовательная деятельность»  

 внедрение методик преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом 

профессиональной направленности по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело»; 

 включение в воспитательные взаимодействия методов, методик и технологий, 

которые связаны с изучением дисциплин и модулей образовательной программы, 

направленных на развитие личности обучающихся на основе воспитательных идеалов 

выбранной специальности «Поварское и кондитерское дело»; 

 организация практических занятий, направленных на приобретение опыта работы по 

специальности; 

 организация практических занятий по работе с современными информационными 

технологиями в области сферы общественного питания; 

 Модуль «Кураторство» 

 инициирование и поддержка участия обучающихся в мероприятиях, конкурсах и 

проектах профессиональной направленности; 

 организация социально-значимых проектов профессиональной направленности для 

личностного развития обучающихся, дающих возможности для самореализации в 

выбранной специальности Специалиста по поварскому и кондитерскому делу»; 

Модуль «Наставничество» 

 мастер-классы, тренинги и практикумы от наставника в рамках сопровождения 

профессионального роста наставляемых, развития их профессиональных навыков и 

компетенций в сфере общественного питания; 

 организация под руководством наставника социально-значимых проектов по 

специальности «Поварское и кондитерское дело»; 

Модуль «Основные воспитательные мероприятия по профессии/специальности» 

  мастер классы, проведение конкурсов профессионального мастерства, показы, 

выставки, открытые лекции и демонстрации, экскурсии, дни открытых дверей, квесты;  

 встречи с известными представителями сферы общественного питания; 
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Модуль «Организация предметно-пространственной среды»  

 организация  выставок, содержащих экспозиции об истории и развитии сферы 

общественного питания,  выдающихся специалистах по поварскому и кондитерскому 

делу, информационных справочных материалов о лучших практиках, являющихся 

предметом гордости отечественной сферы питания; 

 размещение, поддержание, обновление на территории колледжа выставочных 

объектов, ассоциирующихся с поварской деятельностью; 

Модуль «Взаимодействие с родителями (законными представителями)»  

 профессиональные встречи, диалоги с приглашением родителей (законных 

представителей), работающих в сфере общественного питания, чествование поварских 

династий;  

 совместные мероприятия, посвященные Дню повара; 

Модуль «Профилактика и безопасность» 

 реализация элементов, программы профилактической направленности, 

реализуемые в колледже и в социокультурном окружении в рамках просветительской 

деятельности по специальности «Поварское и кондитерское дело»; 

 организация мероприятий по безопасности в цифровой среде, связанных с 

профессиональной деятельностью;  

 поддержка инициатив обучающихся в сфере укрепления безопасности 

жизнедеятельности в колледже, в том числе в рамках освоения образовательных 

программ специальности «Поварское и кондитерское дело»; 

Модуль «Социальное партнѐрство и участие работодателей» 

 организация взаимодействия с представителями сферы общественного питания, 

ознакомительных и познавательных экскурсий с целью погружения в профессию; 

 организация и проведение на базе организаций-партнѐров мероприятий, 

посвященных профессиональной деятельности повара, кондитера: презентации, лекции, 

акции; 

 реализация социальных проектов по специальности «Поварское и кондитерское 

дело», разрабатываемых и реализуемых совместно обучающимися, педагогами с 

партнѐрами-работодателями; 

Модуль «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство»  

 организация марафона конкурса профессионального мастерства, приуроченного 

к Дню повара; 

 участие в региональных, всероссийских и международных профессиональных 

проектах; 

 проведение конкурса «Моѐ любимое блюдо» или «Первое блюдо , которое я 

приготовил» по итогам профессиональных практик; 

 организация участия волонтеров в мероприятиях города направленных на 

приготовление и раздачу кулинарных и кондитерских изделий;   
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 проведение практико-ориентированных мероприятий, направленных на развитие 

профессионально-значимых компетенций;  

 в освоении и адекватном применении специальных технологий и методов, 

позволяющих проводить коррекционно-развивающую работу; 

 в использовании и апробации специальных подходов к обучению в целях 

включения в образовательный процесс всех обучающихся, в том числе с особыми 

потребностями в образовании: проявивших выдающиеся способности, для которых 

русский язык не является родным, с ограниченными возможностями здоровья; 

 в разработке и обновлении учебно-методические комплексов по программам 

образования, в том числе оценочные средства для проверки результатов освоения; 

 в использовании в практике компенсирующего и коррекционно-развивающего 

образования основных психологических подходов: культурно-исторического, 

деятельностного и развивающего; 
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РАЗДЕЛ 3. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ 

3.1 Кадровое обеспечение  

            

     Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками ГАПОУ МО «Губернский колледж», а также лицами, привлекаемыми к 

реализации образовательной программы на иных условиях, на основе договоров о 

социальном партнерстве и дуального обучения.  

В реализации рабочей программы воспитания по специальности участвуют 

квалифицированные специалисты ГАПОУ МО «Губернский колледж», функционал 

которых регламентируется требованиями профессиональных стандартов. 

Кадровое обеспечение воспитательной деятельностью осуществляется 

педагогическим составом, включающим следующие должности (Таблица 1): 

   Таблица 1 

     № Наименование 

должности 

Функционал 

1. 1 Директор Осуществляет общее управление и контроль в колледже. 

2. 2 Заместитель директора по 

ВР 

Отвечает за организацию воспитательной деятельности, 

осуществляет контроль воспитательного процесса. 

3. 3 Советник директора по 

воспитанию 

Осуществляет поддержку студенческих инициатив , координирует 

деятельность общественных организаций , клубов, объединений, 

членами которых являются студенты специальности. 

4. 4 Руководитель 

структурного 

подразделения 

(заведующий 

отделением) 

Осуществляет анализ, планирование, организацию, контроль 

процесса воспитания и социализации обучающихся. 

5. 5 Руководитель 

структурного 

подразделения 

(заведующий 

практикой) 

Осуществляет анализ, планирование, организацию, контроль 

процесса воспитания и социализации обучающихся, в том числе 

при прохождении педагогической практики на базе предприятий 

партнеров. 

6. 6 Методист Оказывает методическую поддержку и сопровождение обучающихся. 

7. 7 Педагог-психолог Обеспечивает психолого-педагогическое сопровождение 

образовательного процесса, сопровождение основных и 

дополнительных программ. 

8. 8 Социальный педагог Обеспечивает  социально-педагогическую поддержку обучающихся в 

процессе социализации 

9. 9 Педагог-организатор Организует проведение фестивалей , конкурсов и др . 

студенческих мероприятий , а также осуществляет участие 

студенческих организаций в мероприятиях , проводимых с 

молодежью. Организует, проводит и сопровождает 

мероприятия по различным направлениям внеучебной 
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деятельности колледжа; координирует деятельность 

творческих коллективов.  

10. 10 Руководитель 

физического 

воспитания 

Внедряет наиболее эффективные формы, методы и средства 

физического воспитания обучающихся, обеспечивает контроль 

за состоянием их здоровья и физическим развитием в течение 

всего периода обучения , за проведением профессионально -

прикладной физической подготовки . Организует с участием 

учреждений здравоохранения проведение медицинского 

обследования и тестирования обучающихся по физической 

подготовке. Проводит набор в спортивные секции , ведет 

спортивно-тренировочную и физкультурно -оздоровительную 

работу, принимает участие в организации и проведении 

спортивных мероприятий , следит за состоянием спортивного 

инвентаря, руководит спортивным клубом «Пеликан».  

11. 11 Куратор Проводит работу по организации, сопровождению, 

координации обучающихся учебной группы; осуществляет 

анализ, планирование, организацию, контроль процесса 

воспитания и социализации обучающихся, изучение личности 

и коррекцию в воспитании, социальную помощь и защита 

обучающихся; организует и проводит внеучебные занятия; 

осуществляет взаимодействие с родителями, другими 

педагогами, социальным работником, педагогом-психологом; 

оформляет документацию группы.  

12. 12 Преподаватели Реализуют программу воспитания формируют целевые 

ориентиры в рамках преподаваемым дисциплин и 

профессиональных модулей. 

 

Разделение функционала, связанного с планированием, организацией, обеспечением, 

реализацией воспитательной деятельности осуществляется на основании локальных 

нормативно-правовых документов образовательной организации. 

 

Социальные, профессиональные и иные партнеры 

ГАПОУ МО «Губернский колледж» по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 

ООО «Хлеб Сабурово»; 

ООО «Лента»; 

ТЦ «Плаза»; 

ООО «Парк Дракина»; 

ООО «Корстан-Серпухов»; 

ООО Компания Фреш; 

ИП Залазина Т.В.; 

ИП Григорян В.Я.; 

ИН Осипов Д. 

 Социальные партнеры осуществляют тесное сотрудничество  с целью реализации 

воспитательной деятельности в рамках освоения образовательной программы по 

специальности. 
 

3.2 Нормативно-методическое обеспечение 

 Утверждение и внесение изменений в должностные инструкции педагогических 

работников по вопросам воспитательной деятельности:  
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 приказ о проведении родительского собрания; 

 положение о кураторе; 

 программа «Психологическое сопровождение адаптации первокурсников»; 

 программа «Психологическое сопровождения личностного и профессионального 

становления студента» (1–4 курс); 

 приказы руководителя: об утверждении программы и положения о 

наставничестве, о назначении ответственного за организацию наставнической 

деятельности и контроль в ПОО, об утверждении наставников и наставляемых, об 

утверждении плана мероприятий наставнической деятельности и дорожной карты 

внедрения программы наставничества. 

              

     В ГАПОУ МО «Губернский колледж» по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело осуществляется сетевая форма организации образовательного процесса  

и сотрудничество с социальными партнерами на основе заключенных договоров.  

     Сетевая форма организации образовательного процесса и активное взаимодействие с 

профильными организациями, осуществляется с целью обеспечения полного и практико-

ориентированного образования.  В рамках данной работы проводится учебная, 

производственная и преддипломная практика по согласованию с методистом 

(руководителем практики) круга обязанностей практиканта, организацией мероприятий, 

подготовкой и выполнением поставленных задач (при помощи педагогического 

коллектива и сотрудников баз практики), анализом работы, подготовкой отчѐта по 

практике и характеристик со стороны работодателя.  

 

 

3.3 Система поощрения профессиональной успешности и проявлений активной 

жизненной позиции обучающихся 

Основания для поощрения профессиональной успешности и проявлений активной 

жизненной позиции обучающихся по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело:  

- наличие профессионального портфолио - способ документирования достижений, 

профессионального роста и активной жизненной позиции обучающегося; 

- участие и результативность в конкурсах и мероприятиях профессиональной 

направленности; 

- рекомендации к поощрению от наставников, методистов по практике, социальных 

партнеров; 

- реализация просветительской деятельности в рамках освоения образовательных 

программ по специальности; 

- успешное освоение образовательных программ по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело:  

Формы поощрения: объявления благодарности, награждение грамотой, памятным 

подарком, публикации в СМИ, публичное признание заслуг, материальное 

стимулирование на основании локальных актов ГАПОУ МО «Губернский колледж».  

3.4 Анализ воспитательного процесса 

 

Анализ воспитательного процесса по специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело:  осуществляется в рамках единого мониторинга ГАПОУ МО 

«Губернский колледж». Отдельно осуществляется анализ профессионально-трудового 

воспитания, ориентированного на практическую подготовку обучающегося и условий 

развивающей образовательной среды, способствующей профессиональному и 

личностному росту обучающихся в рамках освоения образовательной программы. 
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КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ  

ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 
на 2023 — 2027 учебный год 

 

Россия – страна возможностей https://rsv.ru/;  

Российское общество «Знание» https://znanierussia.ru/; 

Российские студенческие отряды 

Российский Союз Молодежи https://www.ruy.ru/; 

Российское Содружество Колледжей https://rosdk.ru/; 

Ассоциация Волонтерских Центров https://авц.рф; 

Всероссийский студенческий союз https://rosstudent.ru/; 

Институт развития профессионального образования https://firpo.ru/ 

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

 

№ Формы, виды и содержание 

деятельности 

Курсы, 

группы 

Сроки Ответственные 

 1. Образовательная деятельность   

1  Кинолекторий «Трудом славен 

человек» 

1-2 

курсы 

сентябрь Урядченко Т.Е., 

председатель 

ПЦК 

Кураторы групп 

https://rsv.ru/
https://znanierussia.ru/
https://www.ruy.ru/
https://rosdk.ru/
https://���.��/
https://rosstudent.ru/
https://firpo.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://onf.ru/
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2  Экскурсия в Музей «Хлеба»  1 

курсы 

сентябрь Исаева М.А., 

РСП, 

кураторы 

3  Профессиональный конкурс 

мастерства, посвященный Дню 

повара 

1-4 

курс 

октябрь Преподаватели 

спец.дисциплин 

4  Проведение Уроков мужества. 

Темы: 

 «Против танка с топором», 

«Подвиг пекаря».  

1-2 

курсы 

Ноябрь, 

апрель 

Урядченко Т.Е., 

председатель 

ПЦК 

Кураторы групп 

5  Участие в проекте «Лига 

знаний» 

1-2 

курсы 

по плану 

организаторов 

Урядченко Т.Е., 

председатель 

ПЦК 

 

6  Участие в профессиональных 

конкурсах и олимпиадах 

1-4 по 

федеральным 

планам 

Буянова Г.А., 

преподаватель 

спец.дисциплин 

7  Участие в проекте «Мой вклад в 

величие России» 

3-4 март Урядченко Т.Е., 

председатель 

ПЦК 

8  Конкурс эссе «Основы 

рационального питания, как 

фактор сохранения здоровья 

нации», посвященный 

Всемирному Дню здоровья. 

2-4 

курсы 

10 октября Исаева М.А., 

РСП, 

преподаватели 

ПМ 

 кураторы групп 

 2. Кураторство  

9  Посещение кинотеатра для 

просмотра документального 

фильма «Беслан. Память» 

2-3 

курсы 

04. сентябрь 

2023 года 

кураторы 

10  Подготовка к общеколледжным 

мероприятиям 

1-4 

курсы 

по плану 

колледжа 

кураторы 

11  Контроль за посещаемостью и 

успеваемостью студентов 

1-4 

курсы 

в течение 

года 

кураторы 

12  Оформление документации 

куратора (журнал, личные 

карточки, аттестационные 

ведомости) 

1-4 

курсы 

в течение 

года 

кураторы 

13  Посещение студентов, 

проживающих в общежитии 

1-4 

курсы 

1 раз в 

неделю 

кураторы 

 3. Наставничество    

14  День наставника «Мастерская 

наставника»  

1 и 4 

курсы 

в течение 

года 

Исаева М.А., 

РСП, 

Коллерова А.Г. 

Зав. мастерскими 

15  Круглый стол «Традиции, 

инновации в сфере 

общественного питания» 

3 курсы февраль  Исаева М.А., 

РСП, 

Коллерова А.Г. 

Зав. мастерскими 

 4. Основные воспитательные мероприятия 

16  День Повара. 

Мастер-класс по «Карвенгу», 

Выставка творческих работ: 

1 и 4 

курсы 

20 октября Исаева М.А., 

РСП, 

Кровец Н.М., 
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«Сначала мы «едим» глазами» председатель 

ПЦК,  кураторы 

17  Акция «Блокадный хлеб» 3 и 4 

курсы 

январь Плахова О.Е., 

социальный 

педагог 

кураторы 

18  День Российского 

предпринимательства.   

Встреча с предпринимателями 

«Лидеры ресторанного бизнеса: 

секреты успеха» 

1 и 2 

курсы 

май Исаева М.А. 

РПС, 

кураторы 

 5. Организация предметно-пространственной среды 
 

19  Создание выставочных 

экспозиций: «Карвинг в 

профессии», «Губернский 

пряник» 

1 и 4 

курсы 

в течение 

года 

Кровец Н.М., 

Смирнова М.В. 

преподаватели 

 6. Взаимодействие с родителями (законными представителями) 

20  Организационное родительское 

собрание первокурсников 

1 курсы 25 августа  Корнеева О.В.,  

Зам.директора по 

УР 

21  Церемония чествования 

семейных трудовых династий 

   

22  Родительское собрание  2 курс январь Плахова О.Е., 

социальный 

педагог 

кураторы 

23  Родительское собрание  1, 3, 4 

курсы 

февраль  Плахова О.Е., 

социальный 

педагог 

кураторы 

24  Индивидуальная работа с 

родителями 

1-4 

курсы 

в течение 

года 

Плахова О.Е., 

социальный 

педагог 

кураторы 

 7. Самоуправление    

25  Выборы актива групп 

специальности 

1-4 

курсы 

сентябрь кураторы 

26  Заседания студенческого актива 1-4 

курсы 

ежемесячно Плахова О.Е., 

социальный 

педагог 

кураторы 

 8. Профилактика и безопасность 

27  Международный молодежный 

конкурс социальной 

антикоррупционной рекламы 

«#СтопКоррупция: А твои руки 

чисты?» в номинации: «Лучший 

плакат»  

1-4 

курсы 

декабрь  Плахова О.Е., 

социальный 

педагог 

кураторы 

28  ЗОЖ – это норма жизни 

(дайджест «Всѐ в твоих руках») 

1-4 

курсы 

апрель Плахова О.Е., 

социальный 

педагог 
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кураторы 

 9. Социальное партнѐрство и участие работодателей 

29  Экскурсии на предприятия 

общественного питания города 

1-2 

курсы 

январь Исаева М.А., 

РСП, 

Коллерова А.Г. 

Зав. мастерскими 

30  Мастер-класс от шефа 1-4 

курсы 

май Исаева М.А., 

РСП, 

Коллерова А.Г. 

Зав. мастерскими 

31  Неделя финансовой грамотности 

ФинЗОЖ эксперт для молодѐжи 

(встречи с представителями 

финансовой сферы, банков и т.п.) 

2-4 

курсы 

март, апрель Корнеева О.В., 

зам.директора по 

УР. 

Кровец Н.М., 

преподаватель 

 10. Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство 

32  Профразвитие «Попробуй свои 

силы на рынке труда и найди 

стажировку мечты» 

2 - 4 

курсы 

сентябрь- 

июнь 

Плахова О.Е., 

преподаватель 

33  Организация и проведение 

конкурса по итогам 

производственной практики 

«Профессиональный студент»  

3 – 4 

курсы 

апрель - 

июнь 

Исаева М.А., 

РСП, 

Коллерова А.Г. 

Зав. мастерскими 
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Приложение 4 

 к ПООП по специальности 

 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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ПРОГРАММА 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится государственной 

экзаменационной комиссией (ГЭК) в целях определения уровня освоения 

обучающимися программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности соответствующей требованиям ФГОС СПО 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело, в т.ч. уровень сформированности общих и 

профессиональных компетенций. 

ОК 1.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3.Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 4.Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 6.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 7.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной 

ОК9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

Обучающийся  должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности: 

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

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента.  

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 
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сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

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

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 
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ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

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

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
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учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

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

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

. 

 

С целью комплексной оценки, соответствия результатов освоения 

образовательной программы СПО требованиям ФГОС СПО по специальности и 
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стандартов Worldskills по соответствующим компетенциям в рамках ГИА 

проводится демонстрационный экзамен (ДЭ). 

В соответствии с требованием ФГОС СПО тематика выпускной 

квалификационной работы (ВКР) соответствует профессиональным модулям: 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
 

 

1. Форма ГИА: 
Государственная итоговая аттестация проводится в форме  защиты  

выпускной  дипломная работа и демонстрационного экзамена 

 

2. Объем времени: 

 на подготовку к ГИА -  4  недели 

 на проведение ГИА    -  2 недели 

 

3. Сроки  проведения ГИА в соответствии с учебным планом. 

Выполнение и защита дипломной работы проводится  

с   15   июня по     28    июня. 

ДЭ проводится на площадках аккредитованных СЦК по отдельному 

графику, утвержденному Министерством образования Московской области 

или Региональным центром компетенций. 

 

4. Нормативное обеспечение ГИА 

Программа государственной итоговой аттестации разработана в 

соответствии со следующими нормативно-правовыми документами:  
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1. Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 

273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»  

2. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 

ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» 

3. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 5 мая 

2022 № 311 «О внесении изменений в приказ Министерства просвещения 

Российской Федерации от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

4. Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года №1565 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности  по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44828); 

МЕТОДИЧЕСКИЕ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ ПИСЬМА: 

1. 1.Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 7 

сентября 2022 г. № 05-1566 «О направлении информации по вопросам 

организации и проведения ГИА в 2023 г.»  

2. Приказ союза "Агентство развития профессиональных сообществ и 

рабочих кадров "Молодые профессионалы от 26 марта 2019 г. N 

26.03.2019-1 "Об утверждении перечня чемпионатов профессионального 

мастерства, проводимых союзом "Агентство развития профессиональных 

сообществ и рабочих кадров "Молодые профессионалы", результаты 

которых засчитываются в качестве оценки "отлично" по 

демонстрационному экзамену в рамках государственной итоговой 

аттестации" (в действующей редакции). 

3. Приказ союза "Агентство развития профессиональных сообществ и 

рабочих кадров "Молодые профессионалы" от 28 февраля 2020 г. N 

28.02.2020-1 "Об утверждении перечня компетенций ВСР". 

4. Приказ союза "Агентство развития профессиональных сообществ и 

рабочих кадров "Молодые профессионалы" от 31 января 2019 г. N 

31.01.2019-1 "Об утверждении Методики организации и проведения 

демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия" (в 

действующей редакции). 

5. Приказ союза "Агентство развития профессиональных сообществ и 

рабочих кадров "Молодые профессионалы" от 20 марта 2019 г. N 

20.03.2019-1 "Об утверждении Положения об аккредитации центров 

проведения демонстрационного экзамена". 

8. Положение о ГИА по образовательным программам среднего 

профессионального образования ГАПОУ МО «Губернский колледж 
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          5. Требования к ВКР 

5.1.  дипломная работа включает в себя разделы: 

Введение 

1. Теоретическая часть 

2. Практическая часть 

Заключение 

Список использованных источников 

Приложения 

5.2. Краткая характеристика разделов: 

Содержание выпускной квалификационной работы. 

Основную часть выпускной квалификационной работы составляют  

теоретические и практические разделы, разделенные на пункты. Общее 

количество пунктов, как в теоретической, так  и в  практической части 

должно быть не менее трех и не более пяти. Разделы и тема выпускной 

квалификационной работы не могут называться одинаково. Раздел или пункт 

не могут иметь название, состоящее из одного слова. 

Введение – вступительная часть выпускной квалификационной работы. Объем 

введения должен быть небольшим – 1,5–2 страницы. Введение к выпускной 

квалификационной работе в обязательном порядке содержит следующие  

элементы: актуальность, цель, задачи, объект (структурное подразделение) и 

предмет (авторское блюдо) выпускной квалификационной работы. 

Основная часть дипломной работы должна состоять из практической и 

теоретической.  

В теоретической части  дается теоретическое освещение темы на основе 

полученной информации, аспектов изучаемого объекта и предмета . В ней 

содержится обзор используемых источников информации, нормативной базы 

по теме дипломной работы.   Рассматриваемые вопросы:  

 положение о структурном подразделении; 

 разработка актуального ассортимента кулинарной продукции в 

соответствии с типом, классом предприятия, видом обслуживания и 

другими критериями (оперативное планирование работы цеха - план-

меню); 

 учетно-отчетная документация на различные операции с сырьем, 

полуфабрикатами и готовой продукцией, используемая в 

производственной деятельности: расчет сырья на заданный выпуск 

блюд, (в приложении образцы документов); 

 расчета основных технологических характеристик цеха;  

  составления должностных инструкций; 
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 расчеты основных экономических и технологических показателей 

структурного подразделения предприятия индустрии питания;  

При раскрытии практической части  на основе анализа практического 

материала, полученного во время преддипломной практики, обучающиеся 

должны разработать, оформить и презентовать заданный вид кулинарной 

продукции (натуральный образец или фотографии, видеоматериалы), с 

учетом современных требований к технологии приготовления, подаче 

кулинарной продукции, заданного способа обслуживания, требований к 

сервировке стола. Разработать практические предложения в технологический 

процесс производства структурного подразделения предприятия с учетом 

инновационных изменений. В этом разделе должны быть представлены: 

 разработка рецептуры, технологии приготовления  блюда с учетом 

индивидуальных заданий;  

 разработки нормативно-технологической документации на авторскую 

продукцию (технико-технологических карт, актов проработки, 

калькуляционных карт и др.) в соответствии с индивидуальным 

заданием, фото разработанного продукта; 

 использование методов оценки качества и безопасности готовой 

кулинарной продукции (ХАССП)  

 разработка форм и методов обслуживания, соответствующих заданию. 

Изложение содержания работы должно быть строго логичным. Особое 

внимание следует обратить на переход от одного раздела к другому. 

Содержание основной части должно соответствовать тематике дипломной 

работы. 

Заключение подводит итог решения тех задач, которые были поставлены в 

выпускной квалификационной работе (1 – 2 страницы). 

       Заключение – последовательное, логически стройное изложение 

полученных  итогов и их соотношение с общей целью и конкретными 

задачами.  Заключение должно содержать краткие выводы по результатам 

работы, отражающим новизну и практическую значимость, предложения по 

использованию ее результатов.  

После заключения размещается список использованных источников и 

приложения, являющийся важной частью выпускной квалификационной 

работы и отражающий самостоятельность и творческий подход 

обучающегося. При составлении списка источников и литературы 

необходимо соблюдать определенную последовательность в перечислении 

библиографических записей. Список использованных источников отражает 

перечень источников, которые использовались при написании дипломной 

работы (не менее 20). 
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5.3.Выпускная квалификационная  работа должна быть выполнена на 

стандартных листах белой бумаги формата А4 и оформлена  в соответствии с 

требованиями ГОСТ 7.32-2001 «Отчет о научно-исследовательской работе. 

Структура и правила оформления»; ГОСТ Р7.0.5-2008 «Библиографическая 

ссылка. Общие требования и правила составления»; ГОСТ 7.1-2003 

«Библиографическая запись. Библиографическое описание. Общие 

требования и правила составления». 

На титульном листе дипломной работы ставится подпись руководителя 

структурного подразделения по направлению подготовки о допуске работы к 

защите и подписи руководителя и консультанта дипломной работы. 

           Дипломная  работа должна быть выполнена в соответствии с 

методическими рекомендациями к нписанию дипломной работы 

(Приложение 2). 

5.4. Защита выпускной  дипломной работы проводится в аудитории 

образовательного комплекса, оснащенной мультимедийным оборудованием, 

и включает в себя доклад студента, мультимедийную презентацию и 

экономическое обоснование, чтение рецензии, вопросы членов комиссии, 

ответы студента, выступление руководителя выпускной квалификационной 

работы. 

 Электронная презентация должна помогать обучающемуся представить 

достоинства выполненной работы, подтвердить освоение общих и 

профессиональных компетенций. На слайдах  должны быть отражены: цели 

и задачи  дипломной работы,  основные этапы еѐ разработки, заданный вид 

кулинарной продукции (натуральный образец или фотографии, 

видеоматериалы), с учетом современных требований к технологии 

приготовления, подаче, способу обслуживания, сервировке стола, выводы о 

целесообразности и перспективах практического применения результатов 

дипломной работы. 

Выпускник должен представить отзыв работодателя о качестве 

разработанного блюда и возможности его включения в меню предприятия 

индустрии питания.  

Презентация создается в программе PowerPoint, выполняется в едином 

стиле. Цветовая гамма и использование анимации не должны препятствовать 

адекватному восприятию информации. Количество слайдов в презентации не 

более 15. 

Выпускник предоставляет в государственную экзаменационную комиссию 

дипломную работу на бумажном носителе в жестком переплете, 

оформленную в соответствии с ГОСТом.  
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5.5 Для участников ДЭ тематика и содержание  дипломной работы 

разрабатывается с учетом требований стандартов и ФГОС СПО. 

          5.6. Участники ДЭ осуществляют разработку разделов в соответствии с 

требованиями указанными в п.5.2, 5.3, 5.4. 

Содержание практической части разрабатывается с учетом задания для ДЭ, 

которое отражает содержание актуальных заданий Национального 

чемпионата  

(Приложение 3) 

 

 

 

6. Условия допуска обучающихся к ГИА 

6.1.Условие допуска к подготовкедипломной работы – предоставление 

документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций и 

прохождение практики по каждому виду профессиональной деятельности: 

- наличие зачетной книжки (подтверждает отсутствие у обучающегося 

академических задолженностей и выполнение учебного плана или 

индивидуального учебного плана); 

- наличие оценочных листов экзаменов (квалификационных) по видам 

профессиональной деятельности; 

- наличие документов, подтверждающих результаты завершения этапов 

учебной и производственной (по профилю специальности) и преддипломной 

практики (дневники, аттестационные листы, протоколы аттестации учебной 

практики, протоколы аттестации производственной  и преддипломной 

практики, отчет, ведомости, характеристики) 

-наличие портфолио (презентация результатов освоения образовательной 

программы, сертификаты, удостоверения, свидетельства, дипломы, 

грамоты, фото-свидетельства участия в мероприятиях). 

6.2. Условия допуска к защите дипломной работе: 

- наличие ВКР, выполненной в соответствии с индивидуальном 

заданием,  в сроки, установленные графиком; 

- наличие отзыва руководителя ; 

- наличие рецензии специалиста отраслевой организации (предприятия) 

или другой образовательной организации; 

- наличие производственной характеристики с места прохождения 

преддипломной практики. 

6.3. К участию в ДЭ допускаются обучающиеся, завершающие 

обучение по имеющим государственную аккредитацию образовательным 

программам СПО.   

6.4. Для участия в ДЭ: 

- не менее чем за 2 месяца до даты проведения ДЭ в МЦКО 

направляется заявка для регистрации участников по компетенциям. Факт 
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направления и регистрации заявки подтверждает участие в ДЭ и 

ознакомление заявителя с Положением о ДЭ, что является согласием на 

обработку, в том числе с применением автоматизированных средств 

обработки, персональных данных участников; 

-  за неделю до начала участники проходят окончательную 

регистрацию в электронной системе интернет мониторинга eSim;  

- за  день до проведения ДЭ участники встречаются на площадке, 

выбранной МЦКО для прохождения инструктажа по охране труда и технике 

безопасности, а также написания меню, знакомства с инструментами, 

оборудованием, материалами и т.д. 

 

7.Процедура проведения ГИА 
7.1. Защита дипломной работы проводятся на открытых заседаниях 

ГЭК с участием не менее двух третей ее состава. 

Защита дипломной работы проводится в специально подготовленном 

помещении. 

В случае участия обучающегося в ДЭ, копия протокола СЦК 

представляется в ГЭК. ГЭК может учитывать результаты участия выпускников 

в ДЭ при выставлении оценки. 

Результаты ГИА определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» в соответствии с 

установленными критериями;  объявляются в тот же день после оформления 

в установленном порядке протокола заседания ГЭК. 

Заседания ГЭК протоколируются. В протоколе записываются: итоговая 

оценка ВКР, присуждение квалификации и особые мнения членов комиссии. 

Протоколы подписываются председателем, заместителем председателя,  

членами ГЭК, ответственным секретарем.  

Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, 

предоставляется возможность пройти ГЭК без отчисления из 

образовательной организации. 

Дополнительные заседания ГЭК для лиц, не проходивших ГИА по 

уважительной причине, организуются в установленные образовательной 

организацией сроки, но не позднее 4 месяцев после подачи заявления. 

Лицам, не прошедшим ГИА или получившим на итоговой аттестации 

неудовлетворительные результаты, а также лицам, освоившим часть 

образовательной программы среднего профессионального образования и 

(или) отчисленным из образовательной организации, выдается справка об 

обучении или о периоде обучения по образцу, самостоятельно 

устанавливаемому образовательной организацией. 

Обучающиеся, не прошедшие ГИА или получившие на 

государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, 
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проходят ГИА не ранее чем через 6 месяцев после прохождения ГИА 

впервые.  

Повторное прохождение ГИА не может быть назначено 

образовательной организацией для одного лица более двух раз. 

7.2 Процедура проведения ДЭ.  

ДЭ проводится на базе Сертифицированного центра квалификаций.  

По прибытию в день С-1 ДЭ на площадку студент должен предъявить 

студенческий билет и документ, удостоверяющий его личность.  

ДЭ проводится в несколько этапов: 

- проверка и настройка оборудования экспертами (за 1 час до начала 

ДЭ); 

- инструктаж  по охране труда  и технике безопасности студентов на 

площадке проведения ДЭ (за 1 день до начала ДЭ); 

- выполнение студентами заданий;  

- подведение итогов и оглашение результатов. 

В случаи опоздания студента к началу ДЭ по уважительной причине он 

допускается к выполнению заданий, но время на выполнение заданий не 

добавляется. 

В случае поломки оборудования и его замены (не по вине студента) 

студенту предоставляется дополнительное время. 

Выполнение задания оценивается в соответствии «Оценочными 

материалами для демонстрационного экзамена по стандартам Молодые 

профессионалы КОД 1.1-2022-2024 

Комиссия состоит из восьми экспертов, которые используют как 

объективные, так и субъективные критерии оценки.  

Подведение итогов предусматривает: 

- решение экзаменационной комиссии об успешном освоении 

компетенции, которое  принимается на основании критериев оценки. На 

итоговую оценку результатов ДЭ, в том числе  влияет соблюдение студентом 

требований ОТ и ТБ; 

- заполнение членами комиссии ведомости оценок;  

- занесение результатов в информационную систему Competition 

Information Sistem (далее – CIS); 

- оформление протоколов,  обобщение  результатов ДЭ с указанием 

бального рейтинга студентов. 

Дополнительные сроки для проведения ДЭ не предусматриваются. 

Лицам, не принявшим участие в ДЭ по уважительной причине, 

предоставляется возможность выполнить практическую часть ВКР в полном 

объеме и защитить еѐ в сроки, установленные календарным графиком для 

прохождения ГИА или в срок, не позднее четырех месяцев после подачи 

заявления о прохождении ГИА (без отчисления из Колледжа). 
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8. Порядок проведения государственной итоговой аттестации для 

выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

 

8.1. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья государственная аттестация проводится образовательной 

организацией с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников 

(далее – индивидуальные особенности). 

8.2. При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается 

соблюдение следующих общих требований: 

- проведение государственной итоговой аттестации для лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в одной аудитории совместно с выпускниками, не 

имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создает 

трудностей для выпускников при прохождении государственной итоговой 

аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам 

необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных 

особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить 

задание, общаться с членами государственной экзаменационной комиссии); 

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при 

прохождении государственной итоговой аттестации с учетом их 

индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в 

аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в 

указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных 

проемов, лифтов при отсутствии лифтов аудитория должна располагаться на 

первом этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений). 

8.3. Обучающиеся - инвалиды и лица с ограниченными возможностями 

здоровья должны быть обеспечены печатными и (или) электронными 

образовательными ресурсами, адаптированными к ограничениям их 

здоровья. 

8.4. Выпускники не позднее, чем за 3 месяца до начала государственной 

итоговой аттестации, подают письменное заявление о необходимости 

создания для них специальных условий при проведении государственной 

итоговой аттестации. 

 

9.  

10. Порядок подачи и рассмотрения апелляций  

9.1. По результатам государственной аттестации выпускник, 

участвовавший в государственной итоговой аттестации, имеет право подать в 

апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о 

нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения 

государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами 

(далее - апелляция). 
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9.2. Апелляция подается лично выпускником или родителями 

(законными представителями) несовершеннолетнего выпускника в 

апелляционную комиссию образовательной организации. 

Апелляция о нарушении порядка проведения государственной 

итоговой аттестации подается непосредственно в день проведения 

государственной итоговой аттестации. 

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой 

аттестации подается не позднее следующего рабочего дня после объявления 

результатов государственной итоговой аттестации. 

9.3. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее 

трех рабочих дней с момента ее поступления. 

9.4. Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной 

организацией одновременно с утверждением состава государственной 

экзаменационной комиссии. 

9.5. Апелляционная комиссия формируется в количестве не менее пяти 

человек из числа преподавателей образовательной организации, имеющих 

высшую или первую квалификационную категорию, не входящих в данном 

учебном году в состав государственных экзаменационных комиссий. 

Председателем апелляционной комиссии является руководитель 

образовательной организации либо лицо, исполняющее обязанности 

руководителя на основании распорядительного акта образовательной 

организации. 

9.6. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии 

с участием не менее двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей государственной экзаменационной комиссии. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при 

рассмотрении апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один 

из родителей (законных представителей). 

Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие 

личность. 

9.7. Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной 

итоговой аттестации. 

9.8. При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения 

государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия 

устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из 

решений: 

об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

нарушениях порядка проведения государственной итоговой аттестации 

выпускника не подтвердились и/или не повлияли на результат 

государственной итоговой аттестации; 

об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

допущенных нарушениях порядка проведения государственной итоговой 

аттестации выпускника подтвердились и повлияли на результат 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_99661/?dst=100004


144 
 

государственной итоговой аттестации. 

В последнем случае результат проведения государственной итоговой 

аттестации подлежит аннулированию, в связи с чем протокол о рассмотрении 

апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в 

государственную экзаменационную комиссию для реализации решения 

комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти 

государственную итоговую аттестацию в дополнительные сроки, 

установленные образовательной организацией. 

9.9. Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами 

государственной итоговой аттестации, полученными при защите выпускной 

квалификационной работы, секретарь государственной экзаменационной 

комиссии не позднее следующего рабочего дня с момента поступления 

апелляции направляет в апелляционную комиссию выпускную 

квалификационную работу, протокол заседания государственной 

экзаменационной комиссии и заключение председателя государственной 

экзаменационной комиссии о соблюдении процедурных вопросов при защите 

подавшего апелляцию выпускника. 

9.10. В результате рассмотрения апелляции о несогласии с 

результатами государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия 

принимает решение об отклонении апелляции и сохранении результата 

государственной итоговой аттестации либо об удовлетворении апелляции и 

выставлении иного результата государственной итоговой аттестации. 

Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня 

передается в государственную экзаменационную комиссию. Решение 

апелляционной комиссии является основанием для аннулирования ранее 

выставленных результатов государственной итоговой аттестации выпускника 

и выставления новых. 

9.11. Решение апелляционной комиссии принимается простым 

большинством голосов. При равном числе голосов голос 

председательствующего на заседании апелляционной комиссии является 

решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 

апелляцию выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня 

заседания апелляционной комиссии. 

9.12. Решение апелляционной комиссии является окончательным и 

пересмотру не подлежит. 

9.13. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, 

который подписывается председателем и секретарем апелляционной 

комиссии и хранится в архиве образовательной организации. 

9.14. Для ДЭ апелляция не предусмотрена. 
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10. Критерии оценки дипломной работы 
10.1 Объем письменной экзаменационной работы составляет не менее 

50 страниц печатного текста. 

К дипломной работе имеются приложения, в.ч. копии документов, 
выдержки из отчетных материалов, статистические данные, схемы, таблицы, 
диаграммы, программы, положения и т.п. и подтверждающие освоение 
общих и профессиональных компетенций. 

10.2. Темадипломной работы соответствует содержанию одного или 
нескольких профессиональных модулей, компетенции Молодые 
профессионалы «Поварское дело». 

10.3. Структура соответствует выбранной форме (дипломная работа). 

10.4. Теоретическая часть раскрывает теоретические аспекты 

изучаемого объекта и предмета. Практическая часть включает изделия, 

изготовленные обучающимся в соответствии с заданием и (или) содержит 

расчеты, аналитические материалы, собранные в ходе производственной 

практики (преддипломной), а также продукты деятельности в соответствии с 

видами профессиональной деятельности. 

10.5 Текст дипломной работы, чертежи, схемы и приложения 

оформлены в соответствии с установленными требованиями. 

10.6.Использование обучающимся во время доклада подготовленного 

наглядного материала. 

10.7. Применение обучающимся во время доклада информационно-

коммуникативных технологий, сопровождение доклада презентацией. 

10.8.  Владение обучающимся профессиональной терминологией, 

коммуникативной культурой. 

10.9. Критерии оценки ДЭ соответствуют заданию национального 

чемпионата Молодые профессионалыs по компетенции «Поварское дело» 

 (Приложение 3). «Оценочные материалы для демонстрационного 

экзамена по стандартам Молодые профессионалы РОССИИ» КОД 1.1-2022-

2024 

10.10. По результатам защиты  выставляются: 

- оценка  5 «отлично», если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения;  положительная 

оценка разработанного блюда работодателем, точное выполнение 

технологических расчетов и показателей финансово-хозяйственной 

деятельности структурного подразделения, правильно составленная 

нормативно-технологическая и учетно-отчетная документация; 

компьютерная презентация выполнена в соответствии с существующими 

требованиями к созданию презентаций, с достаточным количеством фото и 

видеоматериалов,  доклад в «сжатом» виде полностью отражают содержание 

работы, печатный вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в полном 

соответствии с требованиями ГОСТ; продемонстрировано знание 

профессиональной терминологии, владение информационно-компьютерными 

технологиями;  полные ответы  на дополнительные вопросы;  
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- оценка  4 «хорошо»,если работа выполнена в полном объеме, в 

установленный срок в соответствии с графиком выполнения; положительная 

оценка разработанного блюда работодателем, небольшие неточности при 

выполнении технологических расчетов, показателей финансово-

хозяйственной деятельности структурного подразделения или составлении 

нормативно-технологической и учетно-отчетной документации; 

компьютерная презентация выполнена в соответствии с существующими 

требованиями к созданию презентаций, с достаточным количеством фото и 

видеоматериалов,  доклад в «сжатом» виде отражают содержание работы, 

печатный вариант работы выполнен аккуратно, оформлен в  соответствии с 

требованиями ГОСТ; продемонстрировано знание профессиональной 

терминологии, владение информационно-компьютерными технологиями;  

ответы  на дополнительные вопросы достаточно полные;  

- оценка 3 «удовлетворительно», если работа выполнена в неполном объеме, 

с нарушением графика  выполнения;  положительная оценка разработанного 

блюда работодателем, но с небольшими замечаниями; грубые ошибки при 

выполнении технологических расчетов, показателей финансово-

хозяйственной деятельности структурного подразделения или составлении 

нормативно-технологической и учетно-отчетной документации; выполнение 

компьютерной презентации  не соответствует существующим требованиям к 

созданию презентаций, с недостаточным количеством фото и 

видеоматериалов,  доклад не полностью отражает содержание работы, 

оформление печатного варианта работы не соответствует  требованиям 

ГОСТ; не продемонстрировано знание профессиональной терминологии, 

владение информационно-компьютерными технологиями; не на все 

дополнительные вопросы даны ответы;  

- оценка 2 «не удовлетворительно», если объем выполнения работы 

составил менее  50%. 

11. Критерии оценки ДЭ 

 

11.1. Члены ГЭК оценивают по результатам формализованного наблюдения в 

период выполнения обучающимися практического задания выполнение 

общих требований охраны труда; правильность действий выпускника в 

нестандартных (критических) ситуациях; соблюдение требований к 

выполняемым трудовым действиям; умение спланировать порядок 

выполнения работ; правильность выбора необходимого для работ 

оборудования; реализацию стандартных требований к расчету времени, 

необходимого для выполнения трудовым действий; четкое соблюдение 

графика работ. 
11.2. Во время проведения формализованного наблюдения члены ГЭК не 

должны мешать выполнению выпускником работ, за исключением 

нарушения требований охраны труда и иных производственных требований. 

11.3. В процессе выполнения заданий экзаменуемые обязаны неукоснительно 

соблюдать требования ОТ и ТБ. Несоблюдение экзаменуемыми норм и 

правил ОТ и ТБ может привести к потере баллов в соответствии с 
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критериями оценки. Систематическое и грубое нарушение норм 

безопасности может привести к временному или окончательному 

отстранению экзаменуемого от выполнения экзаменационных заданий.  

11.4. Общее количество баллов задания по всем критериям оценки составляет 

35,33 баллов. 

При определении итоговой оценки применяется 100% шкала и определяется 

порядок перевода баллов в оценки в соответствии со схемой начисления 

баллов, разработанной на основании характеристик компетенций, 

определяемых техническим описанием. Полученные баллы при оценивании 

результатов демонстрационного экзамена переводятся в оценки «отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» в соответствии со 

следующей шкалой: 
Максимальный 

балл 

«2» «3» «4» «5» 

Сумма 

максимальных 

баллов по 

модулям 

0,00%-

19,99% 

20,00%-

39,99% 

40,00%-

69,99% 

70,00%-

100,00% 

11.5. Все баллы фиксируются в ведомостях оценок и в системе CIS. 

Решение экзаменационной комиссии об успешном освоении компетенции 

принимается на основании критериев оценки  

11.6. Результаты ДЭ отражаются в ведомости оценок. 

11.7. Результатом работы экспертной группы (экзаменационной комиссии) 

является итоговый протокол демонстрационного экзамена, в котором 

указывается общий перечень участников, сумма баллов по каждому 

участнику за выполненное задание. 

11.8. Протоколы ДЭ хранятся в архиве образовательной организации. 

11.9. Обучающиеся, не проходившие государственной итоговой аттестации 

по уважительной причине, имеют возможность пройти государственную 

итоговую аттестацию без отчисления из образовательной организации. 

 Дополнительные заседания государственных экзаменационных комиссий 

организуются в установленные колледжем сроки, но не позднее четырех 

месяцев после подачи заявления лицом, не проходившим государственной 

итоговой аттестации по уважительной причине. 

11.10. Обучающиеся, не прошедшие государственной итоговой аттестации 

или получившие на государственной итоговой аттестации 

неудовлетворительные результаты, имеют право на повторную защиту не 

ранее чем через шесть месяцев после прохождения государственной 

итоговой аттестации впервые. Повторное прохождение государственной 

итоговой аттестации для одного лица назначается образовательной 

организацией не более двух раз. 

12. Документация по итогам ГИА 

Решение ГЭК о присвоении квалификации «Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу» по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело и о выдаче диплома выпускникам, прошедшим ГИА, оформляется 

протоколом ГЭК и приказом директора ГАПОУ МО «Губернский колледж». 
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По окончании ГИА председатель ГЭК составляет отчет о работе 

комиссии, который заслушивается на Совете ГАПОУ МО «Губернский 

колледж». 

Председатель ПЦК оформляет статистический отчет результатов ГИА 

по специальности.  

 

 

13. Перечень документов, представляемых на заседание ГЭК 

Положение о государственной итоговой аттестации выпускников, 

освоивших программы среднего профессионального образования 

Программа ГИА по специальности 

Приказ Министерства образования Московской области года «Об 

утверждении председателей Государственных экзаменационных комиссий на 

2022-2023 учебный год» 

Приказ ГАПОУ МО «Губернский колледж» «Об утверждении состава 

апелляционной комиссии на 2022-2023 учебный год»  

Приказ о допуске выпускников к ГИА. 

Приказы о закреплении тем ВКР, назначении руководителей и 

консультантов по ним. 

Протокол ознакомления студентов с Программой ГИА. 

График контроля выполнения ВКР обучающимися; 

Документы, подтверждающие освоение обучающимися компетенций 

при изучении теоретического материала и прохождении практики по 

каждому из основных видов профессиональной деятельности: 

- сводные ведомости результатов обучения студентов; 

- итоговые ведомости результатов обучения (для выпускников, 

осваивающих программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих); 

- зачетные книжки; 

- оценочные листы экзаменов (квалификационных) по видам 

профессиональной деятельности; 

- производственные характеристики обучающихся; 

- аттестационные листы по практике. 

Копии протоколов ДЭ, которые является подтверждением выполнения 

студентами части ВКР. 

Протоколы заседаний ГЭК. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

1 Организация работы производства    и технологический процесс 

приготовления сложных холодных и горячих десертов   в кафе  на 25 

посадочных мест. 

2 Организация работы горячего цеха и технологический процесс 

приготовления горячих блюд  в ресторане  высшего класса с 

европейской (немецкой) кухней на 40 посадочных мест. 

3 Организация работы горячего цеха и технологический процесс 

приготовления горячих блюд из мяса с использованием технологии 

фламбирования  в ресторане первого класса  на 45 посадочных мест. 

4 Разработка ассортимента блюд европейской (французской) кухней и 

организация производства в ресторане класса люкс   на 55 посадочных 

мест. 

5 Ассортимент  приготовления   блюд с применением новых 

технологий- термомиксера,  организация работы производства в 

ресторане первого класса при аэровокзале  

 на 45 посадочных мест. 

6 Организация работы  горячего цеха и технологический процесс 

приготовления   блюд  из домашней птицы и дичи в кафе на 30 

посадочных мест. 

7 Технологический процесс приготовления десертов с применением   

кремера и организация работы холодного цеха в  кафе-кондитерской 

на 25 посадочных мест.  

8 Организация работы производства и технологический процесс 

приготовления   блюд и закусок с применением новых технологий 

пакоджетинг  в  кафе   30 посадочных мест.  

9 Организация работы производства и технологический процесс 

приготовления горячих и холодных  фаршированных блюд сложного 

ассортимента на банкете в ресторане  на 50 посадочных  мест. 

10  Ассортимент  блюд   с использованием новых технологий   

молекулярной кухни и  организация работы производства  

молодѐжного кафе  на 25 посадочных мест. 

11 Организация работы структурного подразделения и технология при-

готовление блюд с использованием пароконвектоматов в столовой на 

40 посадочных мест. 

12 Ассортимент и технологический процесс приготовления  блюд и 

кулинарных изделий с применением новых технологий Cookvac, 

организация работы горячего цеха в ресторане высшего класса на 50 

посадочных мест  

 

13 Организация работы холодного цеха и технологического процесса 
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приготовления сложных холодных блюд и закусок  из рыбы в вагоне-

ресторане  на 20 посадочных мест.  

 

14 Технологический процесс приготовления  горячих блюд белорусской 

кухни и организация работы структурного  подразделения в кафе 

«Куманец» на 35 посадочных мест   

15 Организация работы кондитерского цеха и технологического процесса 

приготовления сложных   мучных   кондитерских изделий  в  детском 

кафе на 25 посадочных мест. 

16 Разработка ассортимента и организация процесса приготовления 

сложных горячих блюд из мраморной  говядины в ресторане люкс на 

50 посадочных мест.  

 

17 Организация работы птицегольевого цеха и технологический процесс 

приготовления горячих блюд   из куропатки  в кафе на 40 посадочных 

мест. 

18 Разработка ассортимента и организация процесса приготовления   

горячих блюд их мяса  диких животных в ресторане отеля  на 45 

посадочных мест. 

19 Разработка ассортимента и организация процесса приготовления и 

оформления   десертов  при помощи  аэрографа в кафе-кондитерской 

на 20 посадочных мест. 

20 Организация работы  структурного подразделения и технологический 

процесс приготовления блюд с применением современного 

оборудования - гранитер в кафе-мороженом  на 20 мест 

21 Организация технологического процесса приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции с применением новых технологий 

Sous-vide в ресторане высшей категории  на 50 посадочных мест. 

22 Организация работы производства и организация технологического 

процесса приготовления сложных   горячих десертов в детском кафе 

на 35 посадочных мест.  

23 Организация работы холодного цеха и организация технологического 

процесса приготовления   холодной кулинарной продукции в суши-

баре на 25 посадочных мест.  

24 Разработка ассортимента и организация технологического процесса 

приготовления сложных горячих и холодных  банкетных закусок для 

банкета-фуршета в кафе на 40 посадочных  мест. 

25 Организация работы производства и технологического процесса 

приготовления сложной горячей кулинарной продукции  для 

шведского стола в санатории   на 60 посадочных мест. 

26 Организация работы   холодного цеха и технологический процесс 

приготовления   холодных десертов и напитков в кафе-мороженом на  

25 посадочных мест. 

27 Организация работы структурного подразделения,   технология 
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приготовления   кулинарных изделий с применением  нового  

оборудования «Пищевого 3D принтера» в кафе на 30 посадочных мест. 

 
                                                                                                                                                       

ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

 

УТВЕРЖДЕНО 

Рабочей группой по вопросам  

разработки оценочных материалов  
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Демонстрационного экзамена 

 по стандартам Ворлдскиллс Россия  

по образовательным программам 

 среднего профессионального образования 

Протокол от 21.12.2021 г. 

№ Пр-23.12.2021-1 
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34 
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Россия ………….5 
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........................................... 6 
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Паспорт комплекта оценочной документации 

......................................... 40 

1. Описание ................................................................................................ 

40 

2. Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со 

Спецификацией стандарта ........................................................................... 42 

3. Количество экспертов, участвующих в оценке выполнения 

задания, и минимальное количество рабочих мест на площадке 

............................ 49 
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Инструкция по охране труда и технике безопасности для 

проведения Демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс 

Россия 

Программа инструктажа по охране труда и технике безопасности. 

1. Общие сведения о месте проведения экзамена, расположении 

компетенции, времени трансфера до места проживания, расположении 

транспорта для площадки, особенности питания участников и 

экспертов, месторасположении санитарно-бытовых помещений, 

питьевой воды, медицинского пункта, аптечки первой помощи, средств 

первичного пожаротушения. 

2. Время начала и окончания проведения экзаменационных 

заданий, нахождение посторонних лиц на площадке. 

3. Контроль требований охраны труда участниками и экспертами. 

4. Вредные и опасные факторы во время выполнения 

экзаменационных заданий и нахождение на территории проведения 

экзамена. 

5. Общие обязанности участника и экспертов по охране труда, 

общие правила поведения во время выполнения экзаменационных 

заданий и на территории. 

6. Основные требования санитарии и личной гигиены. 

7. Средства индивидуальной и коллективной защиты, 

необходимость их использования. 

8. Порядок действий при плохом самочувствии или получении 

травмы. Правила оказания первой помощи. 

9. Действия при возникновении чрезвычайной ситуации, 

ознакомление со схемой эвакуации и пожарными выходами. 

6 

Инструкция по охране труда для участников 

1. Общие требования охраны труда 

Для студентов от 14 до 18 лет 

1.1. К сдаче демонстрационного экзамена, под непосредственным 

руководством Компетенции «Поварское дело» по стандартам 

«WorldSkills» допускаются студенты в возрасте от 14 лет: 

- прошедшие инструктаж по охране труда по «Программе 

инструктажа по охране труда и технике безопасности»; 

- ознакомленные с инструкцией по охране труда; 

- имеющие необходимые навыки по эксплуатации инструмента, 

приспособлений совместной работы на оборудовании; 

- не имеющие противопоказаний к выполнению заданий 

демонстрационного экзамена по состоянию здоровья. 

Для студентов старше 18 лет 
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1.1. К самостоятельному выполнению заданий демонстрационного 

экзамена в Компетенции «Поварское дело» по стандартам «WorldSkills» 

допускаются участники старше 18 лет 

- прошедшие инструктаж по охране труда по «Программе 

инструктажа по охране труда и технике безопасности»; 

- ознакомленные с инструкцией по охране труда; 

- имеющие необходимые навыки по эксплуатации инструмента, 

приспособлений совместной работы на оборудовании; 

- не имеющие противопоказаний к выполнению 

демонстрационного экзамена по состоянию здоровья. 

1.2. В процессе выполнения заданий и нахождения на территории и 

в помещениях места проведения экзамена, студент обязан четко 

соблюдать: 

- инструкции по охране труда и технике безопасности; 

- не заходить за ограждения и в технические помещения; 

- соблюдать личную гигиену; 

- принимать пищу в строго отведенных местах; 
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- самостоятельно использовать инструмент и оборудование, 

разрешенное к выполнению демонстрационного задания; 

1.3. Студенты возрастной группы 14-17 лет для выполнения 

задания демонстрационного экзамена используют инструмент: 

Наименование инструмента 

использует самостоятельно 

использует под наблюдением эксперта или назначенного 

ответственного лица старше 18 лет: 

Блендер ручной погружной 

Набор кастрюль и сотейников из нержавеющей стали для 

индукционных плит с крышками 

Сотейник для индукционных плит 

Сковорода для индукционных плит. 

Гриль сковорода для индукционных плит 

Мерный стакан 

Венчик 

Миски нержавеющая сталь 

Сито (для муки) 

Шенуа 

Гастроемкость из нержавеющей стали 

Лопатки силиконовые 

Половник 

Термометр инфракрасный 

1.4. Студенты возрастной группы 14-17 лет для выполнения 

задания демонстрационного экзамена используют оборудование: 

Наименование оборудования 

использует самостоятельно 
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использует под наблюдением эксперта или назначенного 

ответственного лица старше 18 лет: 

8 

Пароконвектомат 

Фритюрница электрическая 

Весы настольные электронные (профессиональные) 

Слайсер 

Плита индукционная 2-х конфорочная 

Шкаф холодильный 

Планетарный миксер 

Шкаф шоковой заморозки 

Микроволновая печь 

Мясорубка 

Блендер стационарный 

Соковыжималка 

Настольная вакуумно-упаковочная машина 

1.5. Студенты возрастной группы 18+ для выполнения задания 

демонстрационного экзамена используют инструмент: 

Наименование инструмента 

использует самостоятельно 

использует под наблюдением эксперта или назначенного 

ответственного лица старше 18 лет: 

Блендер ручной погружной 

Набор кастрюль и сотейников из нержавеющей стали для 

индукционных плит с крышками 

Сотейник для индукционных плит 

Сковорода для индукционных плит 

Гриль сковорода для индукционных плит 

Мерный стакан 

Венчик 

Миски нержавеющая сталь 

Сито (для муки) 
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Шенуа 

Гастроемкость из нержавеющей стали 

Лопатки силиконовые 

Половник 

Термометр инфракрасный 

1.6. Студенты возрастной группы 18+ для выполнения задания 

демонстрационного экзамена используют оборудование: 

Наименование оборудования 

использует самостоятельно 

использует под наблюдением эксперта или назначенного 

ответственного лица старше 18 лет: 

Пароконвектомат 
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Весы настольные электронные (профессиональные) 

Плита индукционная 2-х конфорочная 

Шкаф холодильный 

Планетарный миксер 

Шкаф шоковой заморозки 

Микроволновая печь 

Мясорубка 

Блендер стационарный 

Соковыжималка 

Настольная вакуумно-упаковочная машина 

Фритюрница электрическая 

Слайсер 

1.7. При выполнении задания демонстрационного экзамена на 

студента могут воздействовать следующие вредные и (или) опасные 

факторы: 

Физические: 

-режущие и колющие предметы; 
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- подвижные части электромеханического оборудования; 

-повышенная температура поверхностей оборудования, котлов с 

пищей, кулинарной продукции; 

-пониженная температура поверхностей холодильного 

оборудования, полуфабрикатов; 

-повышенная температура воздуха рабочей зоны; 

-повышенный уровень шума на рабочем месте; 

-повышенная влажность воздуха; 

-повышенная или пониженная подвижность воздуха; 

-повышенное значение напряжения в электрической цепи; 

-недостаточная освещенность рабочей зоны; 

-острые кромки, заусенцы и неровности поверхностей 

оборудования, инструмента, инвентаря, тары; 

- вибрация блендера; 

- (СВЧ) излучения; 

Химические: 

- вредные вещества в воздухе рабочей зоны; 

Психологические: 

- чрезмерное напряжение внимания, усиленная нагрузка на зрение; 

- физические перегрузки; 

- нервно - психические перегрузки; 

- повышенная ответственность; 

1.8. Применяемые во время выполнения демонстрационного 

задания средства индивидуальной защиты: 

- Китель (поварская куртка) белого цвета допускаются элементы 

цветной отделки; 

- Передник или фартук х/б темного цвета, при сервировке белого; 
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- Брюки профессиональные поварские х/б темного цвета; 

- Головной убор – белый поварской колпак (допускается 

одноразовый); 
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- Обувь – профессиональная поварская безопасная закрытая обувь 

с зафиксированной пяткой; 

1.9. Знаки безопасности, используемые на рабочем месте, для 

обозначения присутствующих опасностей: 

- F 04 Огнетушитель 

- Телефон для использования при пожаре 

- E 22 Указатель выхода 

- E 23 Указатель запасного выхода 

- EC 01 Аптечка первой медицинской помощи 

- P 01 Запрещается курить 

1.10. При несчастном случае пострадавший или очевидец 

несчастного случая обязан немедленно сообщить о случившемся 

Экспертам. 

В помещении общей рабочей площадки находится аптечка первой 

помощи, укомплектованная изделиями медицинского назначения, ее 

необходимо использовать для оказания первой помощи, самопомощи в 

случаях получения травмы. 

В случае возникновения несчастного случая или болезни 

участника, об этом немедленно уведомляются Главный эксперт, 

Эксперты. Главный эксперт принимает решение о назначении 

дополнительного времени для участия. В случае отстранения участника 

от дальнейшего участия в экзамене ввиду болезни или несчастного 

случая, он получит баллы за любую завершенную работу. 

Вышеуказанные случаи подлежат обязательной регистрации в 

Форме регистрации несчастных случаев и в Форме регистрации 

перерывов в работе. 

1.11. Сдающие, допустившие невыполнение или нарушение 

инструкции по охране труда, привлекаются к ответственности в 

соответствии с Методикой проведения демонстрционного экзамена. 

12 

Несоблюдение участником норм и правил ОТ и ТБ ведет к потере 

баллов. Постоянное нарушение норм безопасности может привести к 

временному или перманентному отстранению аналогично апелляции. 

2. Требования охраны труда перед началом выполнения работ 

Перед началом работы сдающие должны выполнить следующее: 

2.1. В подготовительный день С-1, все студенты должны 

ознакомиться с инструкцией по технике безопасности, с планами 

эвакуации при возникновении пожара, местами расположения 

санитарно-бытовых помещений, медицинскими кабинетами, питьевой 

воды, подготовить рабочее место в соответствии с Техническим 

описанием компетенции. 
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Проверить специальную одежду, обувь и др. средства 

индивидуальной защиты. Одеть необходимые средства защиты для 

выполнения подготовки рабочих мест, инструмента и оборудования. 

По окончании ознакомительного периода, студенты подтверждают 

свое ознакомление со всеми процессами, подписав лист прохождения 

инструктажа по работе на оборудовании по установленной форме. 

2.2. Подготовить рабочее место: 

- проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, 

прочность крепления оборудования к фундаментам и подставкам; 

- надежно установить (закрепить) передвижное (переносное) 

оборудование и инвентарь на рабочем столе, подставке, передвижной 

тележке; 

- удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов, 

инструмент, приспособления в соответствии с частотой использования и 

расходования; 

- проверить наличие и исправность резинового коврика под 

ногами; - наличие и исправность контрольно-измерительных приборов, 

влияющих на их показания; 

- состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, 

открытых трапов); 

- отсутствие выбоин, трещин и других неровностей на рабочих 
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поверхностях производственных столов; - исправность 

применяемого инвентаря, приспособлений и инструмента; 

2.3. Подготовить инструмент и оборудование, разрешенное к 

самостоятельной работе: 

Наименование инструмента или оборудования 

Правила подготовки к выполнению демонстрационного задания 

Индукционная плита 

Не рекомендуется размещать на поверхности плиты 

металлические предметы (например, такие как: ножи, вилки, ложки, 

крышки, алюминиевую фольгу и т.п.), так как они могут нагреваться. 

Пароконвектомат 

Производить чистку и устранять неисправности при работе 

пароконвектомата - работать без заземления категорически 

запрещается! Нельзя оставлять включенный пароконвектомат без 

присмотра; санитарную обработку производить только при 

обесточенном пароконвектомате; при обнаружении неисправностей 

вызывать технического эксперта; включать пароконвектомат только 

после устранения неисправностей. Блендер стационарный Перед 

началом эксплуатации блендера убедитесь, что он подключен к 

заземлению. Перед чисткой или обслуживанием отключите прибор из 

розетки. Для минимизации риска, отключайте прибор от сети, когда не 

пользуетесь им, а также перед сборкой или разборкой. Во избежание 

поражения электрическим током не погружайте шнур питания и 
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основной блок прибора в воду или иные жидкости. Запрещается чистка 

основного блока при помощи пульверизаторов. Включайте прибор 

ТОЛЬКО с закрытой крышкой! Избегайте прикасаться к движущимся 

частям блендера. Перед тем, как производить любые действия с 

движущимися частями блендера, выключите его и отключите от сети. 

Лезвия блендера острые. Обращайтесь с ними осторожно. В случае 

освобождения лезвий 

14 

Наименование инструмента или оборудования 

Правила подготовки к выполнению демонстрационного задания 

из крепления немедленно прекратите работу и замените весь 

режущий механизм. Не пытайтесь самостоятельно установить или 

подтянуть крепление лезвий, обратитесь к техническому эксперту! 

Прибор предназначен для кратких периодов использования. Среднее 

время использования без отключения не должно превышать 3 минуты. 

Не оставляйте прибор без присмотра во время работы. 

Во избежание повреждения прибора, колбы или режущего 

механизма не трясите и не наклоняйте блендер во время работы. В 

случае самопроизвольной остановки блендера, переведите выключатель 

в положение «Выкл», снимите колбу, снимите крышку с колбы и 

лопаточкой подтолкните продукт в колбе к режущему механизму. При 

смешивании горячих жидкостей, снимите центральную часть крышки. 

Блендер ручной Перед началом эксплуатации ручного блендера 

проследите за тем, чтобы электрошнур не перекручивался и не 

перегибался, не соприкасался с острыми предметами, углами. Не 

устанавливайте чашу с продуктами на мягкую поверхность. Это делает 

прибор неустойчивым во время работы. 

Запрещается прикасаться к подвижным частям прибора. 

Категорически запрещается погружать корпус прибора в воду или 

помещать его под струю воды во время его работы. При любых 

неисправностях запрещается проводить ремонт самостоятельно, 

необходимо обратиться к техническому эксперту. Планетарный миксер 

Перед началом эксплуатации планетарного миксера, во избежание 

риска поражения током категорически запрещено погружать миксер в 

воду или другую жидкость. Убедитесь в том, что штыри штепсельной 

вилки вашего прибора соответствуют типу стенной электрической 

розетки, в которую Вы 
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Наименование инструмента или оборудования 

Правила подготовки к выполнению демонстрационного задания 

собираетесь включать прибор. Необходимо, чтобы оборудование 

было подсоединено к заземлению. Не оставляйте работающий миксер без 

присмотра. Отсоедините миксер от розетки, когда вы его не используете, 

перед установкой или снятием насадок, а также перед чисткой. 

Измерительные весы Перед началом эксплуатации весов 
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проследите за тем, чтобы электрошнур не перекручивался и не 

перегибался, не соприкасался с острыми предметами, углами. 

Холодильное оборудование Подготовка к работе и пуск 

холодильного оборудования - необходимо осуществлять следующее: - 

контроль за состоянием агрегата, правильной его загрузкой и 

установкой щитков, системой отвода конденсата; - визуальный осмотр 

машинного отделения, при котором проверяется герметичность 

трубопроводов (появление следов масла в разъемных соединениях 

указывает на утечку хладагента); - ежедневную чистку и пропитку 

изделия после окончания работы; - удаление снеговой ”шубы” (слоя 

инея толщиной более 3 мм); - визуальный контроль за температурой в 

охлаждаемом объеме по термометру. 

Микроволновая 

печь 

Перед использованием микроволновой печи убедитесь в том, что 

стеклянный поднос, роликовая подставка, муфта правильно 

установлены. 

Прибор предназначен исключительно для приготовления пищи, 

разогрева или размораживания продуктов или напитков. Избегайте 

прикосновения к горячим стенкам прибора при его работе: это 

относится в первую очередь к дверце, резистору для нагрева, стенкам 

камеры. При извлечении из печки сосуда с продуктами пользуйтесь 

изолирующими перчатками или кухонными рукавицами. Не 

16 

Наименование инструмента или оборудования 

Правила подготовки к выполнению демонстрационного задания 

включайте печь в работу «вхолостую», без продуктов. Она должна 

быть обязательно загружена. В противном случае вы рискуете ее 

повредить или сократить время работы. Мясорубка 

Перед подключением мясорубки к электросети проверьте, 

совпадает ли ее напряжение с номинальным напряжением питания 

прибора. Выключайте прибор из розетки после использования, а также 

во время его очистки или перемещения. Извлекайте электрошнур 

сухими руками, удерживая его за штепсель, а не за провод. Не 

протягивайте шнур электропитания в дверных проемах, вблизи 

нагревательных приборов, газовых или электрических плит. Следите за 

тем, чтобы электрошнур не перекручивался и не перегибался, не 

соприкасался с острыми предметами, углами и кромками мебели. 

ПОМНИТЕ: случайное повреждение кабеля электропитания может 

привести к поражению электротоком. Не устанавливайте прибор на 

мягкую поверхность, не накрывайте его во время работы - это может 

привести к перегреву и поломке устройства. 

Шкаф шоковой заморозки 

Перед использованием шкафа шоковой заморозки проверьте, 

правильно ли вставлена вилка в электрическую розетку. 
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Проверьте, нет ли поблизости нагревательных приборов. 

Убедитесь в том, что: 

- аппарат установлен строго горизонтально; 

- двери плотно закрываются; 

- сток не забит; 

- змеевик конденсатора не покрыт пылью. В противном случае 

обратитесь к техническому эксперту. Камера шокового замораживания 

является аппаратом, быстро понижающим температуру 

приготовленных и сырых продуктов 

17 

Наименование инструмента или оборудования 

Правила подготовки к выполнению демонстрационного задания 

для сохранения их вкусовых качеств, физико-химических и 

питательных свойств. Не размещайте внутри аппарата горячие 

продукты и открытые жидкости. Заворачивайте или накрывайте 

пищевые продукты, особенно, если они содержат ароматические 

вещества. 

Вакуум-упаковочный аппарат 

Перед использованием вакуум-упаковочного аппарата убедитесь, 

что устройство хорошо и безопасно заземлено. Убедитесь, что стоит 

защита от замыкания на землю, вблизи нет легко воспламеняющихся 

газов. Убедитесь, что у устройства соответствующая мощность, 

(посмотрите на табличке устройства). Убедитесь, что устройство 

устойчиво стоит на поверхности. Используйте подставку, чтобы 

зафиксировать устройство в нужном положение после его перестановки. 

Убедитесь, что устройство находится в горизонтальном положении, 

подключите устройство к электропитанию. Необходимо замкнуть 

воздушный выключатель, отрегулировать параметры каждой функции, 

включая вакуум, сварку и охлаждение. Выбрать подходящее 

напряжение для термосварки. Выбрать напряжение и установить время 

сварки. На выбор три уровня напряжения, а именно, низкое, среднее и 

высокое. Время сварки регулируется от меньшего к большему. Сварка 

без плавления или складок считается лучшей. Температура при сварке 

тефлоновой пленки не должна быть очень высокой. Иначе может 

возникнуть возгорание. Провести пробное испытание времени создания 

вакуума и выбрать согласно материалу упаковываемого предмета. При 

упаковке влажных или особых предметов необходимо продлить время, 

после того как уровень вакуума достигнет - 0.1 Мпа для достижения 

лучшего эффекта. Положить открытый пакет в вакуумную камеру 

поперѐк 

18 

Наименование инструмента или оборудования 

Правила подготовки к выполнению демонстрационного задания 

сварной планки. 

Инструмент и оборудование, не разрешенное к самостоятельному 



164 
 

использованию, к выполнению заданий подготавливает 

уполномоченный Эксперт, участники могут принимать посильное 

участие в подготовке под непосредственным руководством и в 

присутствии Эксперта. 

2.4. В день проведения экзамена, изучить содержание и порядок 

проведения модулей задания демонстрационного экзамена, а также 

безопасные приемы их выполнения. Проверить пригодность 

инструмента и оборудования визуальным осмотром. 

Привести в порядок рабочую специальную одежду и обувь: 

застегнуть обшлага рукавов, заправить и застегнуть одежду, надеть 

фартук или передник, поварские брюки, головной убор, одеть 

профессиональную обувь, закрепить пятку. 

2.5. Ежедневно, перед началом выполнения демонстрационного 

задания, в процессе подготовки рабочего места: 

- осмотреть и привести в порядок рабочее место, средства 

индивидуальной защиты; 

- убедиться в достаточности освещенности; 

- проверить (визуально) правильность подключения инструмента 

и оборудования в электросеть; 

- проверить правильность установки стола, стула, положения 

оборудования и инструмента, при необходимости, обратиться к эксперту 

для устранения неисправностей в целях исключения неудобных поз и 

длительных напряжений тела. 

2.6. Подготовить необходимые для работы материалы, 

приспособления, и разложить их на свои места, убрать с рабочего стола 

все лишнее. 

2.7. Студенту запрещается приступать к выполнению задания 

демонстрационного экзамена при обнаружении неисправности 

инструмента или оборудования. О замеченных недостатках и 

неисправностях немедленно сообщить Эксперту и до устранения 

неполадок к выполнению задания не приступать. 

19 

3. Требования охраны труда во время выполнения работ 

3.1. При выполнении заданий демонстрационного экзамена 

студенту необходимо соблюдать требования безопасности при 

использовании инструмента и оборудования: 

Наименование инструмента/ оборудования 

Требования безопасности Индукционная плита 

Оборудование и его доступные части нагреваются во время 

эксплуатации. Всегда следует помнить, что существует опасность 

травмы при прикосновении к нагревательным элементам. Поэтому, во 

время работы оборудования необходимо быть особо бдительными. 

Приготовление на кухонной плите блюд на жиру или на растительных 

маслах, может быть опасно и привести к пожару, в связи с этим, никогда 

не пробуйте гасить огонь водой! Сначала отключите оборудование, а 
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затем накройте огонь, например, крышкой. Не складируйте предметы и 

вещи на поверхности плиты. Если на поверхности имеется трещина, то 

следует отключить электропитание во избежание поражения 

электрическим током. 

После эксплуатации отключите нагревательную плиту 

регулятором, а не руководствуйтесь указаниями детектора посуды. Для 

чистки кухонной плиты нельзя применять оборудование для чистки 

паром. Пароконвектомат 

При открытии дверки соблюдайте осторожность: сначала слегка 

приоткройте дверцу, выпустите пар и (или) горячий воздух из камеры, 

после откройте дверку 

20 

Наименование инструмента/ оборудования 

Требования безопасности 

полностью. При открытии дверки на работающем 

пароконвектомате вентилятор продолжает вращаться еще примерно 

минуту. Для очистки наружной поверхности пароконвектомата не 

допускается применять водяную струю. Так же следует помнить, что 

температура стекла дверки может достигать более 80оС. Будьте 

осторожны. Внимание! Во избежание разбития стекла выемку 

гастроемкостей производите при зафиксированной дверке. Во избежание 

получения ожогов загрузку гастроемкостей с жидкостью необходимо 

осуществлять таким образом (на такую высоту), чтобы визуально 

контролировать уровень жидкости при извлечении гастроемкости из 

камеры. Блендер стационарный 

В случае смешивания в блендере горячего масла или иных горячих 

продуктов перемещайте прибор с особой осторожностью. Для 

уменьшения риска травм, а также риска поломки блендера не 

помещайте в колбу хозяйственные предметы (ложки, половники и т.д.) 

во время работы блендера. Не храните в блендере хозяйственные 

предметы (ложки, лопатки и т.д.), во избежание поломки блендера в 

случае его включения. Во избежание травм не опускайте руки в колбу 

блендера во время работы прибора. Блендер ручной 

Во избежание разбрызгивания заполняйте емкость продуктами не 

более, чем на 2/3 объема. Для 

21 

Наименование инструмента/ оборудования 

Требования безопасности 

эффективного взбивания продуктов миксером ингредиенты 

должны покрывать, по крайней мере, нижнюю часть венчика. При 

использовании блендера или миксера сначала погрузите насадку в 

емкость с продуктами, затем нажимайте кнопку включения или 

турборежима. Перед тем, как извлечь насадку из емкости, отпустите 

кнопку. Начинайте работу на небольшой скорости, при необходимости 

увеличивая ее вращением регулятора скорости на ручке прибора. Рядом 
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с регулятором нанесена шкала: определив оптимальную скорость для 

данного вида продуктов, запомните ее значение и используйте в 

дальнейшем. Для работы с максимальной интенсивностью (при 

обработке твердых продуктов или на завершающей стадии взбивания) 

нажмите и удерживайте кнопку турборежима. 

Не погружайте в обрабатываемые продукты место соединения 

насадки с блоком электродвигателя. Мясо перед измельчением 

разморозьте, отделите от костей, удалите жилы и нарежьте кубиками по 

1—1,5 см. При обработке фруктов и ягод разрежьте их и извлеките 

косточки. Не используйте блендер для приготовления картофельного 

пюре. Перед смешиванием горячих продуктов снимите емкость с плиты. 

Дайте продуктам остыть, не смешивайте продукты и жидкости, если их 

22 

Наименование инструмента/ оборудования 

Требования безопасности 

температура выше 80°С. Начинайте обработку на минимальной 

скорости. Берегитесь брызг, начинайте обработку продукта на малой 

скорости. Не используйте прибор для измельчения кофе, льда, сахара, 

круп, бобов и других особо твердых продуктов. При работе с насадкой-

блендером и насадкой-венчиком не используйте в качестве емкости 

чашу измельчителя. Металлическая ось на дне чаши может повредить 

насадку. Планетарный миксер 

Избегайте контакта с движущимися деталями. Для 

предотвращения травм и/или повреждения миксера при его 

использовании не допускайте соприкосновения насадки-взбивалки с 

руками, волосами, одеждой, а также с приборами и другими кухонными 

принадлежностями. Не оставляйте работающий миксер у края рабочей 

поверхности стола. При большой нагрузке на насадки или при высокой 

скорости вращения насадок миксер может перемещаться по рабочей 

поверхности стола. Удаляйте плоскую взбивалку, проволочный венчик 

или крюк для замешивания теста из миксера перед мытьѐм. 

Не используйте любой прибор с повреждѐнным шнуром питания, 

или после падения прибора или какого-либо повреждения, обратитесь к 

техническому эксперту. Не допускайте свисания шнура питания с края 

стола или другой рабочей поверхности и контакта с горячими 

23 

Наименование инструмента/ оборудования 

Требования безопасности 

предметами. 

При использовании модели миксера с наклонной головкой, эта 

головка должна быть полностью опущена вниз перед фиксацией. Перед 

смешиванием убедитесь в том, что замок защелкнут, а для этого 

попытайтесь поднять головку. Поднимать миксер следует с 

осторожностью, учитывая его большой вес. Убедитесь в том, что 

фиксатор надѐжно закреплѐн (затяните ручку насадки) перед 
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использованием миксера, чтобы избежать возможности падения 

фиксатора насадки в чашу при работе миксера. 

Измерительные весы 

При эксплуатации измерительных весов не нагружайте весы сверх 

наибольшего предела взвешивания (включая массу тары). Не 

допускайте ударов по платформе. Не подвергайте весы сильной 

вибрации. Не пользуйтесь для протирки индикатора растворителями и 

другими летучими веществами. Не работайте в запыленных местах. 

Избегайте резких перепадов температуры. При работе не нажимайте 

сильно на клавиши. 

Холодильное оборудование При эксплуатации холодильного 

оборудования: 

- загрузку охлаждаемого объема холодильного оборудования 

осуществлять после пуска холодильной машины и достижения 

температуры, необходимой для хранения продуктов; 

- количество загружаемых продуктов не должно 
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Наименование инструмента/ оборудования 

Требования безопасности 

превышать норму, на которую рассчитана холодильная камера; 

- двери холодильного оборудования открывать на короткое время 

и как можно реже; 

- при образовании на охлаждаемых приборах (испарителях) инея 

(снеговой шубы) толщиной более 5 мм остановить компрессор, 

освободить камеру от продуктов и произвести оттаивание инея; 

- при обнаружении утечки хладона холодильное оборудование 

немедленно отключить, помещение - проветрить; 

не допускается: 

- включать агрегат при отсутствии защитного заземления или 

зануления электродвигателей; 

- возле холодильного агрегата складировать продукты, тару и 

другие посторонние предметы; 

- прикасаться к подвижным частям включенного в сеть агрегата 

независимо от того, находится он в работе или в режиме автоматической 

остановки; 

- хранить продукты на испарителях; 

- удалять иней с испарителей механическим способом с помощью 

скребков, ножей; 

- размещать посторонние предметы на ограждениях агрегата; 

- загружать холодильную камеру при снятом 
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Наименование инструмента/ оборудования 

Требования безопасности 

ограждении воздухоохладителя, без поддона испарителя, а также 

без поддона для стока конденсата; 
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- самовольно передвигать холодильный агрегат. 

Микроволновая 

печь 

Микроволновая печь характеризуется повышенной мощностью 

сверхвысокочастотного (СВЧ) излучения. Она позволяет вам 

размораживать, подогревать или приготавливать продукты со 

скоростью, значительно превосходящей скорость приготовления в 

обычных печах, поэтому не задавайте время работы более необходимого. 

Таким образом, вы избежите риска пережарить продукты или сжечь в 

случае, если вы забыли их в СВЧ печи. Дверца печи должна запираться 

без усилий. Не вставляйте между дверцей и корпусом печи посторонние 

предметы (тряпки, кухонные рукавицы), не размещайте в печи слишком 

громоздкую посуду. Если дверца не закрыта, то включение печки 

окажется невозможным. Мясорубка 

Не касайтесь вращающихся частей прибора! Дождитесь, пока 

вращение полностью прекратится. Не опускайте посторонние предметы 

в отверстие для подачи продуктов. Будьте аккуратны при 

использовании. Не проталкивайте продукты в загрузочное отверстие 

руками или посторонними предметами во избежание травм или поломки 

прибора. Используйте для этого толкатель, входящий в комплект. 
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Наименование инструмента/ оборудования 

Требования безопасности 

При возникновении любых неисправностей отключите прибор от 

электросети и обратитесь к техническому эксперту. 

Перед очисткой прибора убедитесь, что он отключен от 

электросети. ЗАПРЕЩАЕТСЯ погружать корпус прибора в воду или 

помещать его под струю воды. 

Шкаф шоковой заморозки 

Расставляйте продукты внутри таким образом, чтобы не 

ограничивать циркуляцию воздуха, не размещайте на полках бумагу, 

картон, доски и прочие предметы, препятствующие движению воздуха. 

По возможности избегайте излишне частого или слишком длительного 

открывания двери. 

С момента начала цикла шокового охлаждения/ замораживания и 

до его окончания не открывайте дверь. Не заворачивайте и не 

закрывайте емкости крышками и изолирующими пленками. Не 

используйте противни или емкости выше 65 мм. Не кладите продукты 

друг на друга. Используйте емкости из алюминия или нержавеющей 

стали. 

Вакуум-упаковочный аппарат 

После окончания предварительных работ, машина готова к 

эксплуатации. Прижать вакуумную крышку, замкнуть пусковой 

переключатель и машина запустится автоматически следующим 

образом: 1 - вакуумный насос начнет работать и высасывать воздух из 
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вакуумной камеры. Реле времени начнет отсчет. 2 - 

27 

Наименование инструмента/ оборудования 

Требования безопасности 

закрыть крышку для создания герметизации в вакуумной камере. 

Рабочая камера начнет создавать отрицательное давление. 3 - по 

истечении времени создания вакуума, блок управления издает сигнал, 

вакуумный насос отключается и насос перестает откачивать воздух. В 

это время к электромагнитному клапану подается питание, затем 

сварочный блок удерживает открытым пакет. Пока к реле времени 

термосварки подается питание, герметизирующая проволока 

нагревается для сварки и печати. Реле начинает отсчитывать время. 4 - 

по истечении времени создания вакуума, блок управления издает 

сигнал, отключается реле времени. Цикл термосварки завершен. В это 

время включается реле времени охлаждения, машина начинает цикл 

охлаждения. Функция охлаждения необходима для того, чтобы 

оставшееся тепло удерживало открытым пакет для предотвращения его 

смятия во время процесса нагрева, а именно чтобы пакет оставался 

ровным. 5 - по истечении времени охлаждения, блок управления издает 

сигнал, отключается электромагнитный клапан, перезапускается 

сварочный блок. В это время к воздушному электромагнитному клапану 

подается питание, клапан открывается и воздух поступает в вакуумную 

камеру. Когда давление в рабочей камере выровняется с атмосферным 

давлением, вакуумная 
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Наименование инструмента/ оборудования 

Требования безопасности 

крышка откроется автоматически, пусковой выключатель 

вернется в исходное положение, и цикл завершится. 

3.2. При выполнении заданий и уборке рабочих мест: 

- необходимо быть внимательным, не отвлекаться посторонними 

разговорами и делами, не отвлекать других участников; 

- соблюдать настоящую инструкцию; 

- соблюдать правила эксплуатации оборудования, механизмов и 

инструментов, не подвергать их механическим ударам, не допускать 

падений; 

- поддерживать порядок и чистоту на рабочем месте; 

- рабочий инструмент располагать таким образом, чтобы 

исключалась возможность его скатывания и падения; 

- выполнять демонстрационный экзамен только исправным 

инструментом; 

- соблюдать правила перемещения в боксе и на территории 

площадки, пользоваться только установленными проходами; 

- не загромождать рабочее место, проходы к нему, между 

оборудованием, столами, стеллажами, проходы к пультам управления, 
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рубильникам, пути эвакуации и другие проходы порожней тарой, 

инвентарем, излишними запасами сырья, кулинарной продукцией; 

- содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола 

рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и др.; 

- использовать средства защиты рук при соприкосновении с 

горячими 
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поверхностями инвентаря и кухонной посуды (ручки наплитных 

котлов, противни и др.); 

- вентили, краны на трубопроводах открывать медленно, без 

рывков и больших усилий; 

- использовать для вскрытия тары специально предназначенный 

инструмент (гвоздодеры, клещи, сбойники, консервные ножи и т.п.). Не 

производить эти работы случайными предметами или инструментом с 

заусенцами; 

- при работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от 

порезов; 

- при перерывах в работе вкладывать нож в пенал (футляр). Не 

ходить и не наклоняться с ножом в руках, не переносить нож, не 

вложенный в футляр (пенал). 

Во время работы с ножом не допускается: 

- использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с 

рукоятками, имеющими заусенцы, с затупившимися лезвиями; 

- производить резкие движения; 

- нарезать сырье и продукты на весу; 

- проверять остроту лезвия рукой; 

- оставлять нож во время перерыва в работе в обрабатываемом 

сырье или на столе без футляра; 

- опираться на мусат при правке ножа. Править нож о мусат 

следует в стороне от других работников. 

3.3. При неисправности инструмента и оборудования – прекратить 

выполнение задания и сообщить об этом Эксперту. 

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях 

4.1. При обнаружении неисправности в работе электрических 

устройств, находящихся под напряжением (повышенном их нагреве, 

появления искрения, запаха гари, задымления и т.д.), участнику следует 
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немедленно сообщить о случившемся Экспертам. Выполнение 

задания продолжить только после устранения возникшей 

неисправности. 

4.2. В случае возникновения у участника плохого самочувствия 

или получения травмы сообщить об этом Эксперту. 

4.3. При поражении участника электрическим током немедленно 

отключить электросеть, оказать первую помощь (самопомощь) 

пострадавшему, сообщить Эксперту, при необходимости обратиться к 
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врачу. 

4.4. При несчастном случае или внезапном заболевании необходимо 

в первую очередь отключить питание электрооборудования, сообщить о 

случившемся Экспертам, которые должны принять мероприятия по 

оказанию первой помощи пострадавшим, вызвать скорую медицинскую 

помощь, при необходимости отправить пострадавшего в ближайшее 

лечебное учреждение. 

4.5. При возникновении пожара необходимо немедленно 

оповестить Главного эксперта и экспертов. При последующем развитии 

событий следует руководствоваться указаниями Главного эксперта или 

эксперта, заменяющего его. Приложить усилия для исключения 

состояния страха и паники. 

При обнаружении очага возгорания на площадке необходимо 

любым возможным способом постараться загасить пламя в "зародыше" 

с обязательным соблюдением мер личной безопасности. 

При возгорании одежды попытаться сбросить ее. Если это сделать 

не удается, упасть на пол и, перекатываясь, сбить пламя; необходимо 

накрыть горящую одежду куском плотной ткани, облиться водой, 

запрещается бежать – бег только усилит интенсивность горения. 

В загоревшемся помещении не следует дожидаться, пока 

приблизится пламя. Основная опасность пожара для человека – дым. 

При наступлении признаков удушья лечь на пол и как можно быстрее 

ползти в сторону эвакуационного выхода. 

4.6. При обнаружении взрывоопасного или подозрительного 

предмета не подходите близко к нему, предупредите о возможной 

опасности находящихся поблизости экспертов или обслуживающий 

персонал. 

При происшествии взрыва необходимо спокойно уточнить 

обстановку и действовать по указанию экспертов, при необходимости 

эвакуации возьмите с собой документы и предметы первой 

необходимости, при 
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передвижении соблюдайте осторожность, не трогайте 

поврежденные конструкции, оголившиеся электрические провода. В 

разрушенном или поврежденном помещении не следует пользоваться 

открытым огнем (спичками, зажигалками и т.п.).] 

5. Требование охраны труда по окончании работ 

После окончания работ каждый студент обязан: 

5.1. Привести в порядок рабочее место. 

5.2. Убрать средства индивидуальной защиты в отведенное для 

хранений место. 

5.3. Отключить инструмент и оборудование от сети. 

5.4. Инструмент убрать в специально предназначенное для 

хранений место. 

5.5. Сообщить эксперту о выявленных во время выполнения 
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задания неполадках и неисправностях оборудования и инструмента и 

других факторах, влияющих на безопасность выполнения задания 

демонстрационного экзамена. 
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Инструкция по охране труда для экспертов 

1. Общие требования охраны труда 

1.Общие требования охраны труда 

1.1. К работе в качестве эксперта Компетенции «Поварское дело» 

допускаются Эксперты, прошедшие специальное обучение и не 

имеющие противопоказаний по состоянию здоровья. 

1.2. Эксперт с особыми полномочиями, на которого возложена 

обязанность за проведение инструктажа по охране труда, должен иметь 

действующие удостоверение «О проверке знаний требований охраны 

труда». 

1.3. В процессе контроля выполнения заданий и нахождения на 

площадке Эксперт обязан четко соблюдать: 

- инструкции по охране труда и технике безопасности; 

- правила пожарной безопасности, знать места расположения 

первичных средств пожаротушения и планов эвакуации. 

- расписание и график проведения демонстрационного экзамена, 

установленные режимы труда и отдыха. 

1.4. При работе на персональном компьютере и копировально-

множительной технике на Эксперта могут воздействовать следующие 

вредные и (или) опасные производственные факторы: 

— электрический ток; 

— статическое электричество, образующееся в результате трения 

движущейся бумаги с рабочими механизмами, а также при 

некачественном заземлении аппаратов; 

— шум, обусловленный конструкцией оргтехники; 

— химические вещества, выделяющиеся при работе оргтехники; 

— зрительное перенапряжение при работе с ПК. 

При наблюдении за выполнением задания демонстрационного 

экзамена студентами на Эксперта могут воздействовать следующие 

вредные и (или) опасные производственные факторы: 

Физические: 

-режущие и колющие предметы; 

- подвижные части электромеханического оборудования; 

-повышенная температура поверхностей оборудования, котлов с 

пищей, кулинарной продукции; 

-пониженная температура поверхностей холодильного 

оборудования, полуфабрикатов; 

-повышенная температура воздуха рабочей зоны; 
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-повышенный уровень шума на рабочем месте; 

-повышенная влажность воздуха; 
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-повышенная или пониженная подвижность воздуха; 

-повышенное значение напряжения в электрической цепи; 

-недостаточная освещенность рабочей зоны; 

-острые кромки, заусенцы и неровности поверхностей 

оборудования, инструмента, инвентаря, тары; 

- вибрация блендера; 

- (СВЧ) излучения; 

Химические: 

- вредные вещества в воздухе рабочей зоны; 

Психологические: 

- чрезмерное напряжение внимания, усиленная нагрузка на зрение 

- физические перегрузки; 

- нервно-психические перегрузки; 

- повышенная ответственность; 

1.5. Применяемые во время выполнения задания средства 

индивидуальной защиты: 

- Китель (поварская куртка); 

- Передник или фартук х/б; 

- Брюки профессиональные поварские х/б; 

- Головной убор – белый поварской колпак (допускается 

одноразовый); 

- Обувь – безопасная обувь; 

1.6. Знаки безопасности, используемые на рабочих местах 

участников, для обозначения присутствующих опасностей: 

- F 04 Огнетушитель 

- Телефон для использования при пожаре 

- E 22 Указатель выхода 

- E 23 Указатель запасного выхода 

- EC 01 Аптечка первой медицинской помощи 

- P 01 Запрещается курить 

1.7. При несчастном случае пострадавший или очевидец 

несчастного случая обязан немедленно сообщить о случившемся 

Главному Эксперту. 

В помещении общей рабочей площадки экзамена Компетенции 

«Поварское дело» находится аптечка первой помощи, укомплектованная 

изделиями медицинского назначения, ее необходимо использовать для 

оказания первой помощи, самопомощи в случаях получения травмы. 
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В случае возникновения несчастного случая или болезни Эксперта, 

об этом немедленно уведомляется Главный эксперт. 

1.8. Эксперты, допустившие невыполнение или нарушение 

инструкции по охране труда, привлекаются к ответственности в 

соответствии с Методикой проведения демонстрационного экзамена, а 

при необходимости согласно действующему законодательству. 

2. Требования охраны труда перед началом работы 
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Перед началом работы Эксперты должны выполнить следующее: 

2.1. В подготовительный день С-1, Эксперт с особыми 

полномочиями, ответственный за охрану труда, обязан провести 

подробный инструктаж по «Программе инструктажа по охране труда и 

технике безопасности», ознакомить экспертов и студентов с инструкцией 

по технике безопасности, с планами эвакуации при возникновении 

пожара, с местами расположения санитарно-бытовых помещений, 

медицинскими кабинетами, питьевой воды, проконтролировать 

подготовку рабочих мест в соответствии с Техническим описанием 

компетенции. 

Проверить специальную одежду, обувь и другие средства 

индивидуальной защиты. Одеть необходимые средства защиты для 

выполнения подготовки и контроля подготовки студентами рабочих 

мест, инструмента и оборудования. 

2.2. Ежедневно, перед началом выполнения задания 

демонстрационного экзамена студентами, Эксперт с особыми 

полномочиями проводит инструктаж по охране труда, Эксперты 

контролируют процесс подготовки рабочего места. 

2.3. Ежедневно, перед началом работ на площадке и в помещении 

экспертов необходимо: 

- осмотреть рабочие места экспертов и студентов; 

-привести в порядок рабочее место эксперта; 

-проверить правильность подключения оборудования в 

электросеть; 

- одеть необходимые средства индивидуальной защиты; 

- осмотреть инструмент и оборудование участников в возрасте до 

18 лет, участники старше 18 лет осматривают самостоятельно 

инструмент и оборудование. 

35 

2.4. Подготовить необходимые для работы материалы, 

приспособления, и разложить их на свои места, убрать с рабочего стола 

все лишнее. 

2.5. Эксперту запрещается приступать к работе при обнаружении 

неисправности оборудования. О замеченных недостатках и 

неисправностях немедленно сообщить Техническому Эксперту и до 

устранения неполадок к работе не приступать. 

3. Требования охраны труда во время работы 

3.1. При выполнении работ по оценке заданий на персональном 

компьютере и другой оргтехнике, значения визуальных параметров 

должны находиться в пределах оптимального диапазона. 

3.2. Изображение на экранах видеомониторов должно быть 

стабильным, ясным и предельно четким, не иметь мерцаний символов и 

фона, на экранах не должно быть бликов и отражений светильников, 

окон и окружающих предметов. 

3.3. Суммарное время непосредственной работы с персональным 
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компьютером и другой оргтехникой в течение дня должно быть не более 

6 часов. 

Продолжительность непрерывной работы с персональным 

компьютером и другой оргтехникой без регламентированного перерыва 

не должна превышать 2-х часов. Через каждый час работы следует 

делать регламентированный перерыв продолжительностью 15 мин. 

3.4. Во избежание поражения током запрещается: 

- прикасаться к задней панели персонального компьютера и 

другой оргтехники, монитора при включенном питании; 

- допускать попадания влаги на поверхность монитора, рабочую 

поверхность клавиатуры, дисководов, принтеров и других устройств; 

- производить самостоятельно вскрытие и ремонт оборудования; 

- переключать разъемы интерфейсных кабелей периферийных 

устройств при включенном питании; 

- загромождать верхние панели устройств бумагами и 

посторонними предметами; 

36 

- допускать попадание влаги на поверхность системного блока 

(процессора), монитора, рабочую поверхность клавиатуры, дисководов, 

принтеров и др. устройств; 

3.5. При выполнении модулей задания участниками Эксперту 

необходимо быть внимательным, не отвлекаться посторонними 

разговорами и делами без необходимости, не отвлекать других 

Экспертов и участников. 

3.6. Эксперту во время работы с оргтехникой: 

- обращать внимание на символы, высвечивающиеся на панели 

оборудования, не игнорировать их; 

- не снимать крышки и панели, жестко закрепленные на 

устройстве. В некоторых компонентах устройств используется высокое 

напряжение или лазерное излучение, что может привести к поражению 

электрическим током или вызвать слепоту; 

- не производить включение/выключение аппаратов мокрыми 

руками; 

- не ставить на устройство емкости с водой, не класть 

металлические предметы; 

- не эксплуатировать аппарат, если он перегрелся, стал дымиться, 

появился посторонний запах или звук; 

- не эксплуатировать аппарат, если его уронили или корпус был 

поврежден; 

- вынимать застрявшие листы можно только после отключения 

устройства из сети; 

-запрещается перемещать аппараты включенными в сеть; 

- все работы по замене картриджей, бумаги можно производить 

только после отключения аппарата от сети; 

- запрещается опираться на стекло оригиналодержателя, класть на 
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него какие-либо вещи помимо оригинала; 

- запрещается работать на аппарате с треснувшим стеклом; 

- обязательно мыть руки теплой водой с мылом после каждой 

чистки картриджей, узлов и т.д.; 

- просыпанный тонер, носитель немедленно собрать пылесосом 

или влажной ветошью. 

37 

3.7. Включение и выключение персонального компьютера и 

оргтехники должно проводиться в соответствии с требованиями 

инструкции по эксплуатации. 

3.8. Запрещается: 

- устанавливать неизвестные системы паролирования и 

самостоятельно проводить переформатирование диска; 

- иметь при себе любые средства связи; 

- пользоваться любой документацией, кроме предусмотренной 

заданием. 

3.9. При неисправности оборудования – прекратить работу и 

сообщить об этом Техническому эксперту, а в его отсутствие главному 

Эксперту. 

3.10. При наблюдении за выполнением задания демонстрационного 

экзамена участниками Эксперту: 

- одеть необходимые средства индивидуальной защиты; 

- передвигаться по площадке не спеша, не делая резких движений, 

смотря под ноги. 

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях 

4.1. При обнаружении неисправности в работе электрических 

устройств, находящихся под напряжением (повышенном их нагреве, 

появления искрения, запаха гари, задымления и т.д.), Эксперту следует 

немедленно отключить источник электропитания и принять меры к 

устранению неисправностей, а также сообщить о случившемся 

Техническому Эксперту. Работу продолжать только после устранения 

возникшей неисправности. 

4.2. В случае возникновения зрительного дискомфорта и других 

неблагоприятных субъективных ощущений, следует ограничить время 

работы с персональным компьютером и другой оргтехникой, провести 

коррекцию длительности перерывов для отдыха или провести смену 

деятельности на другую, не связанную с использованием персонального 

компьютера и другой оргтехники. 

4.3. При поражении электрическим током немедленно отключить 

электросеть, оказать первую помощь (самопомощь) пострадавшему, 

сообщить Главному Эксперту, при необходимости обратиться к врачу. 

38 

4.4. При несчастном случае или внезапном заболевании необходимо 

в первую очередь отключить питание электрооборудования, сообщить о 

случившемся Главному Эксперту. 
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4.5. При возникновении пожара необходимо немедленно 

оповестить технического эксперта. При последующем развитии событий 

следует руководствоваться указаниями Главного эксперта или 

должностного лица, заменяющего его. Приложить усилия для 

исключения состояния страха и паники. 

При обнаружении очага возгорания на площадке необходимо 

любым возможным способом постараться загасить пламя в "зародыше" 

с обязательным соблюдением мер личной безопасности. 

При возгорании одежды попытаться сбросить ее. Если это сделать 

не удается, упасть на пол и, перекатываясь, сбить пламя; необходимо 

накрыть горящую одежду куском плотной ткани, облиться водой, 

запрещается бежать – бег только усилит интенсивность горения. 

В загоревшемся помещении не следует дожидаться, пока 

приблизится пламя. Основная опасность пожара для человека – дым. 

При наступлении признаков удушья лечь на пол и как можно быстрее 

ползти в сторону эвакуационного выхода. 

4.6. При обнаружении взрывоопасного или подозрительного 

предмета не подходить близко к нему, предупредить о возможной 

опасности находящихся поблизости ответственных лиц. 

При происшествии взрыва необходимо спокойно уточнить 

обстановку и действовать по указанию должностных лиц, при 

необходимости эвакуации, эвакуировать студентов и экспертов с 

площадки, взять с собой документы и предметы первой необходимости, 

при передвижении соблюдать осторожность, не трогать поврежденные 

конструкции, оголившиеся электрические провода. В разрушенном или 

поврежденном помещении не следует пользоваться открытым огнем 

(спичками, зажигалками и т.п.). 

5. Требование охраны труда по окончании выполнения работы 

После окончания демонстрационного экзамена Эксперт обязан: 

5.1. Отключить электрические приборы, оборудование, инструмент 

и устройства от источника питания. 

5.2. Привести в порядок рабочее место Эксперта и проверить 

рабочие места. 

39 

5.3. Сообщить Техническому эксперту о выявленных во время 

выполнения демонстрационного экзамена неполадках и неисправностях 

оборудования, и других факторах, влияющих на безопасность труда. 

40 

Комплект оценочной документации паспорт КОД 1.1-2022-2024 

Паспорт комплекта оценочной документации 

1. Описание 

Комплект оценочной документации (КОД) разработан в целях 

организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс Россия. 

В данном разделе указаны основные характеристики КОД и 
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должны использоваться при планировании, проведении и оценке 

результатов демонстрационного экзамена образовательными 

организациями, ЦПДЭ и Агентством. 

Таблица 1. Паспорт комплекта оценочной документации (КОД) 

№ п/п 

Наименование 

Информация о разработанном КОД 

1 

2 

3 

1 

Номер компетенции 

34 

2 

Название компетенции 

Поварское дело 

3 

КОД является однодневным или двухдневным: 

Однодневный 

4 

Номер КОД 

КОД 1.1 

4.1 

Год(ы) действия КОД 

2022-2024 (3 года) 

5 

Уровень ДЭ 

ФГОС СПО 

6 

Общее максимально возможное количество баллов задания по 

всем критериям оценки 

35,55 

7 

Длительность выполнения экзаменационного задания данного 

КОД 

6:30:00 

8 

КОД разработан на основе 

ФНЧ Молодые профессионалы 2021 

9 

КОД подходит для проведения демонстрационного экзамена в 

качестве процедуры Независимой оценки квалификации (НОК) 

ДА 

10 

Вид аттестации, для которой подходит данный КОД 
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ГИА 

11 

Формат проведения ДЭ 

X 

11.1 

КОД разработан для проведения ДЭ в очном формате, (участники 

и эксперты находятся в ЦПДЭ) 

Да 

11.2 

КОД разработан для проведения ДЭ в дистанционном формате, 

(участники и эксперты работают удаленно) 

Не предусмотрено 

11.3 

КОД разработан для проведения ДЭ в распределенном формате, 

(детализация в п.11.3.1) 

Не предусмотрено 

11.3.1 

Формат работы в распределенном формате 

Не предусмотрено 

12 

Форма участия (индивидуальная, парная, групповая) 

Индивидуальная 

12.1 

Количество человек в группе, (т.е. задание ДЭ выполняется 

индивидуально или в группе/ команде из нескольких экзаменуемых) 

1,00 

41 

12.2 

Организация работы при невозможности разбить экзаменуемых на 

указанное в п. 12.1 количество человек в группе 

13 

Минимальное количество линейных экспертов, участвующих в 

оценке демонстрационного экзамена по компетенции 

6,00 

16 

Автоматизированная оценка результатов заданий 

Автоматизация неприменима 

16.1 

Что автоматизировано: заполняется при выборе вариантов в п.16: 

возможна частичная или полная автоматизация 

42 

2. Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со 

Спецификацией стандарта 

Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со 

Спецификацией стандарта, (WorldSkills Standards Specifications, WSSS), 
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проверяемый в рамках комплекта оценочной документации, (Таблица 

2). 

Таблица 2. WSSS 

Номер раздела WSSS 

Наименование раздела WSSS 

Содержание раздела WSSS: Специалист должен знать 

Важность раздела WSSS (%) 

1 

2 

3 

4 

1 

Организация и управление работой 

Специалист должен знать и понимать:• Все нормативные 

документы индустрии;• Схему организации и структуру гостинично-

ресторанного бизнеса;• Важность эффективной командной работы;• 

Принципы использования технологическогооборудования, 

производственного инвентаря, всоответствии с правилами 

эксплуатации;• Роль повара в разработке меню и блюд в 

интересахкоммерческой деятельности;• Принцип непрерывного 

профессионального роста,включая информированность об 

актуальныхгастрономических тенденциях;• Принципы разработки 

сбалансированного менюразличного назначения в соответствии 

сустановленными ограничениями и бюджетом.Специалист должен 

уметь:• Соблюдать стандарты качества на всех этапахпроизводства, 

обладая стрессоустойчивостью;• Планировать работу в течение дня для 

себя и другихработников производства.• Координировать действия при 

решении задач;• Расставлять приоритеты, выделяя наиболее 

важныерабочие задачи;• Оптимизировать рабочий процесс, 

применяяресурсосберегающие технологии;• Эффективно выполнять 

соответствующие функции повсем зонам производства;• Рассчитывать 

время и трудовые ресурсы;• Выявлять конфликты, решать их, находить 

решениясовместно с коллективом;• Соблюдать принципы 

энергосбережения при работе соборудованием;• Использовать в работе 

все виды технологического оборудования, производственного инвентаря 

ссоблюдением техники безопасности;• Использовать нормативно-

технологическуюдокументацию при составлении меню и реализацииего 

позиций;• Оперативно и гибко реагировать на непредвиденные 

обстоятельства;• Вносить изменения в формы и 

1,8% 
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методы работы с учетом обстоятельств и эффективно выполнять 

свою роль в коллективе;• Вносить предложения по усовершенствованию 

методов работы;• Создавать актуальные рецептуры блюд с применением 

новейших тенденций, и готовить блюда по классическим рецептурам с 
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применением новых технологий;• Демонстрировать понимание свойств 

ингредиентовпри создании авторских блюд;• Рационально использовать 

продукты и расходные материалы;• Объективно оценивать личные и 

профессиональные возможности при решении производственных задач;• 

Самостоятельно определять цели и достигать их;• Демонстрировать 

личную заинтересованность в профессиональном росте, ответственность 

засобственное непрерывное профессиональноеразвитие. 

2 

Навыки коммуникации и работы с клиентами 

Специалист должен знать и понимать:• Характеристики 

различных способов, методов и стилей подачи блюд, особенности их 

применения;• Способы приготовления блюд в зависимости от 

типаобслуживания;• Важность меню как средства информации и 

инструмента продаж;• Законодательные ограничения в отношении 

рекламы продукции и презентации блюд согласно меню;• Важность 

внешнего вида при появлении на публике и общении с гостями;• 

Важность эффективного обмена информацией в коллективе, с 

заказчиками и подрядчиками.Специалист должен уметь:• Следить за 

соблюдением правил личной гигиены;• Выстраивать эффективное 

общение с коллегами и гостем;• Выбирать соответствующий 

обстоятельствам и особенностям гостя стиль обслуживания;• 

Консультировать менеджеров, коллег и клиентов по вопросам 

приготовления блюд;• Предлагать решения и обсуждать вопросы с 

целью разрешения задач или нахождения взаимовыгодных решений;• 

Планировать и реализовывать рекламные кампании. 

1,5% 

3 

Санитария и гигиена, техника безопасности и нормыохраны 

здоровья, окружающая среда 

Специалист должен знать и понимать:• Законодательство и 

принятые нормы, касающиесязакупки, хранения и подготовки сырья, 

приготовленияи подачи блюд;• Основы охраны труда и правила 

техники безопасностипри организации работ и эксплуатации 

технологического оборудования в предприятии питания;• Причины 

порчи пищи;• Показатели качества и безопасности пищевых 

продуктов.Специалист должен уметь:• Работать с соблюдением норм 

гигиены и нормативных актов, регулирующих хранение, 

обработку,приготовление и 

5,1% 
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обслуживание (HACCP);• Хранить все товары с соблюдением 

требований безопасности и гигиены;• Обеспечивать чистоту всех 

рабочих зон в соответствии с правилами санитарии и гигиены;• 

Применять внутренний бизнес-концепт HACCP;• Использовать 

производственные инструменты и приспособления в соответствии с 
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инструкциями;• Соблюдать правила и нормы по охране труда, технику 

безопасности при эксплуатации технологического оборудования. 

4 

Знания об ингредиентах и меню 

Специалист должен знать и понимать:• Рыночные цены на 

ингредиенты, связь между ценой и качеством;• Свойства и виды 

ингредиентов, используемых для приготовления блюд;• Сезонность 

продуктов и ее влияние на их стоимость;• Кулинарное использование 

сырья в зависимости от его свойств и типа предприятия питания;• 

Пищевую ценность ингредиентов;• Физические и диетологические 

характеристики различных способов приготовления пищи;• 

Законодательные нормы и ограничения на импорт ингредиентов;• Виды 

и стили составления меню;• Баланс при составлении меню;• Вопросы 

устойчивого развития и этики в связи с приобретением ингредиентов;• 

Влияние культуры, религии, аллергии,непереносимости, традиций на 

рацион и способы кулинарной обработки.Специалист должен уметь:• 

Предлагать рекомендации по закупке ингредиентов и оборудования;• 

Определять стандарты качества продуктов в соответствии с меню, 

бюджетом и обстоятельствами;• Понимать и использовать маркировку 

ингредиентов;• Применять диетологические принципы в соответствии с 

ожиданиями и требованиями гостей;• Определять качество 

ингредиентов, выявлять признаки качества и свежести 

органолептическим способом;• Выявлять и браковать товары, не 

соответствующие стандартам;• Подбирать продукты для фирменных 

блюд;• Составлять меню для различных событий и ситуаций;• 

Составлять меню с учетом индивидуальных особенностей здоровья 

гостя;• Составлять меню для различных мероприятий с учетом 

пожеланий гостя. 

1,95% 

5 

Подготовка ингредиентов 

Специалист должен знать и понимать:• Существующие виды мяса, 

дичи, птицы и их кулинарное использование;• Строение тушки 

домашней птицы и пернатой дичи,кулинарное назначение всех частей 

мяса, птицы, дичи;• Методы разделки туши и подготовки мяса к 

тепловой обработке;• Кулинарные части мяса, птицы и 

6% 
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дичи, традиционно применяемые для приготовления блюд;• 

Существующие виды рыбы, моллюсков и ракообразных и способы их 

приготовления;• Части рыбы, используемые в кулинарии;• Методы 

подготовки рыбы, моллюсков и ракообразных к тепловой обработке;• 

Существующие виды фруктов, овощей, ингредиентов для салатов, 

используемые в кулинарии, и методы их подготовки к тепловой 

обработке;• Виды нарезки овощей и их кулинарное назначение;• 
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Способы приготовления основных бульонов и их применение;• Виды 

оборудования для разделки мяса и рыбы,подготовки ингредиентов;• 

Технику безопасности, правила эксплуатации при использовании 

оборудования и инвентаря.Специалист должен уметь:• Правильно 

рассчитывать, отмерять и взвешивать ингредиенты;• Демонстрировать 

навыки владения ножом и распространенными методами нарезки;• 

Подготавливать и разделывать различные виды мяса,птицы и дичи;• 

Производить обвалку, жиловку мяса домашних животных, птицы и 

дичи, подготавливать его для дальнейшей обработки;• Нарезать 

порционные полуфабрикаты из мяса;• Подготавливать тушку рыбы к 

дальнейшей обработке,филировать;• Подготавливать порционные куски 

рыбы для дальнейшей обработки;• Готовить основные бульоны, 

соусы,маринады, заправки, элементы декора;• Производить подготовку 

ингредиентов для блюд согласно меню;• Завершать и собирать все 

подготовленные ингредиенты меню в полном объеме;• Применять 

неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов в других 

целях;• Осуществлять подготовку ингредиентов к изготовлению 

хлебобулочных, кондитерских изделий и десертов;• Готовить различные 

виды макаронных изделий. 

6 

Применение различных методов тепловой обработки 

Специалист должен знать и понимать: • Существующие методы 

тепловой обработки и их применение к различным ингредиентам в 

зависимости от меню; • Влияние тепловой обработки на ингредиенты; • 

Виды соусов и правила их приготовления; • Виды супов и правила их 

приготовления; • Классические гарниры и дополнения к основным 

блюдам. Специалист должен уметь: • Выбирать соответствующее 

технологическое оборудование в зависимости от метода обработки 

продукта; • Применять правильный метод обработки для каждого 

ингредиента и блюда; • Применять все методы тепловой обработки; • 

Учитывать сроки обработки сырья; • Сочетать и применять различные 

методы 

5% 
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кулинарной обработки двух и более продуктов одновременно; • 

Учитывать уменьшения массы и размера продуктов при тепловой 

обработке; • Обеспечивать гармоничное сочетание продуктов, методов 

приготовления и оформления; • Подбирать методы приготовления блюд 

в зависимости от типа и уровня предприятия питания; • Следовать 

рецептурам, внося изменения по мере необходимости и рассчитывать 

нужное количество ингредиентов; • Сочетать ингредиенты для 

получения требуемого результата; • Изготавливать широкий диапазон 

блюд, включая: Супы и соусы; Закуски горячие и холодные; Салаты и 

холодные блюда; o Блюда из рыбы, моллюсков и ракообразных; Блюда 

из мяса домашних животных, птицы, дичи; Овощные и вегетарианские 
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блюда; Фирменные и национальные блюда; Блюда из яиц, творога, круп 

и макаронных изделий; Хлебобулочные и кондитерские изделия, 

десерты. • Подготавливать ингредиенты для сложных блюд и готовить 

их для получения оригинального результата; • Готовить блюда 

региональной, национальной, мировой кухни по рецептурам; • 

Осуществлять подготовку и приготовление блюд для различных 

приемов пищи (завтрак, обед, послеобеденный и поздний чай, ужин); • 

Применять современные технологии и методы приготовления пищи. 

7 

Изготовление и презентация блюд 

Специалист должен знать и понимать:• Важность презентации 

блюд как части комплексноговпечатления;• Виды блюд и тарелок, 

используемые для сервировки,другой посуды и оборудования, 

используемых дляпрезентации;• Тенденции в презентации блюд;• Стили 

предприятий общественного питания и их влияние на презентацию 

блюд;• Классические гарниры и украшения для традиционныхблюд;• 

Важность контроля выхода порций в предприятии питания.Специалист 

должен уметь:• Правильно подобрать количество ингредиентов на 

порцию блюда для получения требуемого выхода;• Очищать, загущать, 

придавать оттенки вкуса супам и соусам;• Изготавливать и 

презентовать холодные блюда,закуски и салаты;• Представлять 

холодные и горячие блюда для шведского стола и самообслуживания;• 

Готовить классические гарниры и использовать их для авторской 

презентации блюд;• Вносить изменения в процесс приготовления и 

оформления блюда в соответствии с методом обслуживания;• 

Профессионально дегустировать блюда, применятьприправы, травы и 

специи;• Обеспечивать привлекательную презентацию 

10,9% 
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блюда для создания более ярких положительных впечатлений у 

гостя;• Использовать для презентации блюда тарелки, миски,и т.д.;• 

Выполнять порционную подачу на тарелках или блюдах для подачи, 

придающих продукции привлекательный внешний вид;• Изготавливать 

различные виды макаронных изделий. 

8 

Приобретение и хранение пищевых продуктов,составление смет, 

учет 

Специалист должен знать и понимать:• Сезонность и колебание 

цен на ингредиенты;• Рыночные принципы торговли;• Существующих 

местных, государственных и международных поставщиков;• Общие 

условия оплаты и доставки;• Процесс заказа продуктов и оборудования;• 

Факторы, влияющие на стоимость блюд;• Методы калькуляции цены на 

блюда;• Важность экономии при приготовлении блюд;• Важность 

соблюдения принципов устойчивого развития, защиты окружающей 

среды от выделений углекислого газа;• Системы автоматизированного 
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управления производством: программы по разработке рецептур,меню, 

организации процессов реализации, банкетные системы и т.д.;• 

Доступные решения для хранения продуктов.Специалист должен 

уметь:• Выбирать поставщиков на основании 

качества,предоставляемых услуг, цены;• Составлять заказы на день;• 

Составлять заказы на ингредиенты и расходные материалы в точном 

соответствии с потребностями предприятия;• Выбирать поставщиков, 

обеспечивающих оптимальные цены, сопутствующие услуги и качество 

продуктов;• Заполнять и размещать онлайн заказы на поставку;• 

Осуществлять прием продуктов, проверять их качество, документацию 

на соответствие;• Хранить все свежие, замороженные, охлажденные 

пищевые продукты и продукты, не требующие охлаждения, в 

соответствии с требованиями к температуре и условиям хранения;• 

Отчитываться за потери при хранении;• Рассчитывать затраты на 

хранение;• Составлять заказы в соответствии с пропускной 

способностью склада;• Вести документацию по заказам, контролю за 

пищевыми продуктами и запасами с применением информационных 

технологий;• Определять себестоимость и цены реализации блюддля 

достижения требуемой прибыли по кухни, а также корректировать 

текущую практику изготовления продукции и контроля порций в 

соответствии с нормой прибыли. 

3,3% 
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*Таблица соответствия знаний, умений и практических навыков, 

оцениваемых в рамках демонстрационного экзамена профессиональным 

компетенциям, основным видам деятельности, предусмотренным ФГОС 

СПО и уровням квалификаций в соответствии с профессиональными 

стандартами доступна в Приложении 2. 

49 

3. Количество экспертов, участвующих в оценке выполнения 

задания, и минимальное количество рабочих мест на площадке 

Минимальное количество линейных экспертов, участвующих в 

оценке демонстрационного экзамена по компетенции 

6 

Соотношение количества экспертов в зависимости от количества 

экзаменуемых и количества рабочих мест. 

Таблица 3. Расчет количества экспертов исходя из количества 

рабочих мест и участников. 

Количество постов-рабочих мест на экзаменационной площадке 

Количество участников на одно пост-рабочее место на одной 

экзаменационной площадке (по умолчанию 1 участник) 

Максимальное количество участников в одной экзаменационной 

группе одной экзаменационной площадки 

Количество экспертов на одну экзаменационную группу одной 

экзаменационной площадки 
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4. Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного 

экзамена из стобалльной шкалы в пятибалльную По результатам 

выполнения заданий демонстрационного экзамена может быть 

применена схема перевода баллов из стобалльной шкалы в оценки по 

пятибалльной шкале. 

Таблица 4. Рекомендуемая схема перевода результатов 

демонстрационного экзамена из стобалльной шкалы в пятибалльную 

Оценка 

«2» 

«3» 

«4» 

«5» 

1 

2 

3 

4 

5 

Отношение полученного количества баллов к максимально 

возможному (в процентах) 

0,00% - 19,99% 

20,00% - 39,99% 

40,00% -69,99% 

70,00% - 100,00% 

5. Список оборудования и материалов, запрещенных на площадке 

(при наличии) 

Таблица 5. Список оборудования и материалов, запрещенных на 

площадке, (при наличии) 

№ п/п 

Наименование запрещенного оборудования 

1 

2 

1 

Продукты, не указанные в приложение к оценочным материалам 

51 

6. Детальная информация о распределении баллов и формате 

оценки. 

Таблица 6. Обобщенная оценочная ведомость. 

№ п/п 

Модуль задания, где проверяется критерий 

Критерий 

Длительность модуля 

Разделы WSSS 

Судейские баллы 

Объективные баллы 

Общие баллы 
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1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

1 

Модуль A: Работа модуля 

A: Работа модуля 

06:30 

1,3,4,5,6,8 

12,20 

9,60 

21,80 

2 

Модуль C: Горячее блюдо из птицы 

C: Горячее блюдо из птицы 

2,4,7 

3,00 

1,55 

4,55 

3 

Модуль D: Десерт 

D: Десерт 

2,4,7 

3,60 

1,40 

5,00 

4 

Модуль H: Прозрачный бульон (консоме) 

H: Прозрачный бульон (Консоме) 

2,4,7 

2,90 

1,30 

4,20 

Итог 

- 

- 

06:30:00 

- 

21,70 

13,85 

35,55 
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7. Примерный план работы Центра проведения демонстрационного 

экзамена1. 

Таблица 7. Примерный план работы Центра проведения 

демонстрационного экзамена. 

День (выберете из выпадающего списка) 

Начало мероприятия (укажите в формате ЧЧ:ММ) 

Окончание мероприятия (укажите в формате ЧЧ:ММ) 

Длительность мероприятия (расчет производится автоматически) 

Мероприятие 

Действия экспертной группы при распределенном формате ДЭ 

(Заполняется при выборе распределенного формата ДЭ) 

Действия экзаменуемых при распределенном формате ДЭ 

(Заполняется при выборе распределенного формата ДЭ) 

Действия экспертной группы при дистанционном формате ДЭ 

(Заполняется при выборе дистанционного формата ДЭ) 

Действия экзаменуемых при дистанционном формате ДЭ 

(Заполняется при выборе дистанционного формата ДЭ) 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

0:00:00 

Подготовительный (C-1) 

09:00:00 

09:20 

0:20:00 

Проверка готовности проведения демонстрационного экзамена, 

заполнение Акта о готовности/не готовности 

Подготовительный (C-1) 

09:20:00 

09:30:00 

0:10:00 

Распределение обязанностей по проведению экзамена между 

членами Экспертной группы, заполнение Протокола о 

1 Если планируется проведение демонстрационного экзамена для 

двух и более экзаменационных групп (ЭГ) из одной учебной группы 

одновременно на одной площадке, то это также должно быть отражено в 

плане. Примерный план рекомендуется составить таким образом, чтобы 

продолжительность работы экспертов на площадке не превышала 
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нормы, установленные действующим законодательством. В случае 

необходимости превышения установленной продолжительности по 

объективным причинам, требуется согласование с экспертами, 

задействованными для работы на соответствующей площадке. 

53 

распределении обязанностей 

Подготовительный (C-1) 

09:30:00 

10:00:00 

0:30:00 

Инструктаж Экспертной группы по охране труда и технике 

безопасности, сбор подписей в Протоколе об ознакомлении 

Подготовительный (C-1) 

10:00:00 

10:20:00 

0:20:00 

Регистрация участников демонстрационного экзамена 

Подготовительный (C-1) 

10:20:00 

11:00:00 

0:40:00 

Инструктаж участников по охране труда и технике безопасности, 

сбор подписей в Протоколе об ознакомлении 

Подготовительный (C-1) 

11:00:00 

12:00:00 

1:00:00 

Распределение рабочих мест (жеребьевка) и ознакомление 

участников с рабочими местами, оборудованием, графиком работы, 

иной документацией и заполнение Протокола 

Подготовительный (C-1) 

12:00:00 

14:00:00 

2:00:00 

Написание меню 

День 1 (C1) 

08:00:00 

08:30:00 

0:30:00 

Ознакомление с заданием и 
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правилами 

День 1 (C1) 

08:30:00 

09:00:00 
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0:30:00 

Брифинг экспертов 

День 1 (C1) 

08:45:00 

09:00:00 

0:15:00 

Подготовка рабочего места для ЭГ1 

День 1 (C1) 

09:00:00 

13:00:00 

4:00:00 

Выполнение модуля для ЭГ1 

День 1 (C1) 

13:00:00 

13:15:00 

0:15:00 

Уборка рабочего места для ЭГ1 

День 1 (C1) 

13:00:00 

14:00:00 

1:00:00 

Обед 

День 1 (C1) 

13:45:00 

14:00:00 

0:15:00 

Подготовка рабочего места для ЭГ2 

День 1 (C1) 

14:00:00 

18:00:00 

4:00:00 

Выполнение модуля для ЭГ2 

День 1 (C1) 

18:00:00 

18:15:00 

0:15:00 

Уборка рабочего места для ЭГ2 

День 1 (C1) 

18:00:00 

19:00:00 

1:00:00 

Работа экспертов, заполнение форм и оценочных ведомостей 

День 1 (C1) 

19:00:00 

20:00:00 
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1:00:00 

Подведение итогов, внесение главным экспертом баллов в CIS, 

блокировка, сверка баллов, заполнение итогового протокола 
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8. Необходимые приложения 

Приложение 2. Соответствия знаний, умений и практических 

навыков, оцениваемых в рамках демонстрационного экзамена 

профессиональным компетенциям, основным видам деятельности, 

предусмотренным ФГОС СПО и уровням квалификаций в соответствии 

с профессиональными стандартами. 

Приложение 5. План застройки площадки для проведения 

демонстрационного экзамена. 

Приложение 6. Инфраструктурный(-ые) лист(-ы). 
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План застройки площадки центра проведения демонстрационного 

экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия (очный) 

Формат проведения ДЭ: очный 

Общая площадь площадки:280м2 
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Образец задания 

Образец задания для демонстрационного экзамена по комплекту 

оценочной документации. 

Описание задания 

КОД демонстрационного экзамена имеет один модуль (A, С, D, H). 

Демонстрационный экзамен длится 6,5 часов в течение 1 дня, 

готовятся блюда задания, представленных ниже. Студенты могут 

организовать работу по своему желанию, но им необходимо учитывать 

время презентации каждого из блюда, указанного в расписании. 

В подготовительный день главный эксперт оглашает вариант 

задания. В случае, если студенту необходимо заказать дополнительные 

продукты или убрать лишние, он делает это в подготовительный день, 

но при этом баллы за данный аспект вычитаются. 

Участники демонстрационного экзамена получают одну корзину с 

ингредиентами в соответствии с заявкой. Ингредиенты, необходимые 

для задания, необходимо заказать и предоставить организаторам за две 

недели до демонстрационного экзамена. В случае, если участник не 

отправил заявку на продукты в указанный срок, баллы за данный 

аспект вычитаются. Во время выполнения задания демонстрационного 

экзамена разрешается использовать только ингредиенты, 

предоставленные организатором. 

Если участник демонстрационного экзамена не выполняет 

требования техники безопасности, подвергает опасности себя или других 

сдающих, такой участник может быть отстранѐн от сдачи 

демонстрационного экзамена. 

Жеребьѐвку проводит главный эксперт в подготовительный день 
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до начала демонстрационного экзамена, далее студентам даѐтся 2 часа 

чистого времени для написания меню и окончательной заявки 

продуктов при необходимости. 

На выполнение задания демонстрационного экзамена (A, С, D, H) 

предусмотрено 4 часа, без учѐта подготовки и уборки рабочего места (0,5 

часа) + 2 часа для написания меню, общая продолжительность 

выполнения задания демонстрационного экзамена 6,5 часов. 

Описание модуля A: Работа модуля 

• В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения 

сырья, полуфабрикатов 

• Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены 
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• Вы должны быть чистыми, опрятными, ухоженными и иметь 

презентабельный вид. Вы должны вымыть руки в начале работы, в 

процессе выполнения заданий и в конце работы после уборки 

• Вы должны работать чисто, аккуратно и эффективно 

• Вы должны работать согласно технике безопасности, используя 

правильные средства индивидуальной защиты 

• Не должно быть никаких загрязнений; продукты должны 

храниться отдельно, а все заготовки должны быть 

упакованы\тарированы и маркированы. 

• Не должно быть чрезмерного расходования продуктов 

Описание модуля С: Горячее блюдо из птицы 

Приготовить 3 порции горячего блюда из курицы на выбор 

участника 

• Минимум 2 гарнира: один на выбор участника, второй гарнир 

должен быть приготовлен или содержать продукт из оглашенного 

варианта. 

• 1 горячий соус на выбор участника 

• Оформление горячего блюда – на выбор участника 

- Особенности подачи. 

• Масса блюда минимум 220 г. 

3 порции горячего блюда подаются на тарелках - круглая белая 

плоская тарелка диаметром 30 - 32 см. 

• Соус должен быть сервирован на каждой тарелке 

• Дополнительно подаѐтся одна порция 50 мл. основного соуса в 

соуснике для слепой дегустации 

• Температура подачи тарелки от 35 °С и выше 

• Подаются три идентичных блюда 

• Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на 

тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

• Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается 

через 5 минут после подачи 

Одна тарелка подаѐтся для оценки измеримых показателей, две 
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тарелки подаются в дегустацию. 

- Основные ингредиенты. 

• Используйте продукты с общего стола; 

• Используйте продукты из заказанного списка. 

- Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое 

необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности 

непосредственно 

59 

перед началом экзамена, за исключением аналогичного 

имеющегося на площадке. 

Описание модуля D: Десерт 

Приготовить 3 порции Десерта на выбор участника 

Обязательные компоненты десерта: 

• Мусс (основной компонент десерта) 

• Выпеченный элемент из теста 

• Декоративный элемент из изомальта или карамели 

• Соус холодный 

- Особенности подачи. 

• Масса блюда минимум 90 г - максимум 150 г. 

3 порции десерта подаются на тарелках - круглая белая плоская 

тарелка диаметром 30 - 32 см. 

• Соус должен быть сервирован на каждой тарелке 

• Дополнительно подаѐтся одна порция 50 мл основного соуса в 

соуснике для слепой дегустации 

• Температура подачи тарелки от 1 °С до 14 °С 

• Подаются три идентичных блюда 

• Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на 

тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

• Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается 

через 5 минут после подачи 

Одна тарелка подаѐтся для оценки измеримых показателей, две 

тарелки подаются в дегустацию. 

- Основные ингредиенты. 

• Используйте продукты с общего стола; 

• Используйте продукты из заказанного списка. 

- Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое 

необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности 

непосредственно перед началом экзамена, за исключением аналогичного 

имеющегося на площадке. 

Описание модуля H: Прозрачный бульон (консоме) 

Приготовить 3 порции прозрачного бульона (консоме) из курицы 

• Минимум 1 гарнир на выбор участника (допускается 
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использование мякоти птицы для гарнира) 
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• Масса консоме минимум 250 г 

порции консоме подаются на отдельных тарелках - круглая белая 

глубокая с плоскими полями 26 – 28 см 

• Температура подачи тарелки от 35 °С и выше 

• Подаются три идентичных блюда 

• Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на 

тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

• Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается 

через 5 минут после подачи 

• Одна тарелка подаѐтся для оценки измеримых показателей, две 

тарелки подаются в дегустацию 

Для того, чтобы эксперты смогли оценить внешний вид бульона, 

главный эксперт может сфотографировать блюдо на рабочем столе 

сдающего и затем показать группе, которая оценивает данный аспект. 

(так как пока волонтѐр несѐт тарелки, гарнир в тарелке может потерять 

форму). 

- Основные ингредиенты. 

• Используйте продукты с общего стола; 

• Используйте продукты из заказанного списка. 

Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое 

необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности 

непосредственно перед началом экзамена, за исключением аналогичного 

имеющегося на площадке. 

Необходимые приложения На демонстрационных экзаменах 

используется единый список продуктов. Добавлять или удалять позиции 

в списке продуктов запрещается. Для выполнения задания участники 

используют продукты, только указанные в данном списке. Список 

продуктов необходимо заполнить и отправить организаторам за две 

недели до экзамена. Количество продуктов указано на весь день. В 

списке есть вкладка «Примечание». В случае если студенту необходим 

целый апельсин, он может прописать это в примечании. Обязательные 

продукты выдаются студенту в равном количестве, и заказывать их не 

нужно. Если студенту не нужно все количество предоставленных 

продуктов, он может их убрать в холодильник и промаркировать. 
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СПИСОК ПРОДУКТОВ ДЛЯ ДЕМОНСТРЦИОННОГО 

ЭКЗАМЕНА 

"Поварское дело" № 34 

Дата отправки списка продуктов организаторам За две недели до 

экзамена Имя участника: ФИО Электронной почта: Ввести адрес 

электронной почты сдающего Телефон: Ввести телефон сдающего 
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Ингредиенты ЕДИНИЦА МАКС. Потребность для выполнения задания 

Примечание МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ Брынза г 300 Йогурт 

натуральный г 500 Кефир 1,5% мл 1500 Кокосовое молоко мл 1000 

Молоко 3,2 % мл 1500 Сгущѐнное молоко г 400 Сливки 25% г 1000 

Сливки для взбивания 35% г 1500 Сливочное масло г 1000 Сметана 20% 

г 500 Сыр Гауда г 300 Сыр Горгонзола г 150 Сыр Грюйер г 150 Сыр 

Маскарпоне г 500 Сыр Пармезан г 300 Сыр Творожный г 500 Творог 5% 

г 600 Яйца перепелиные шт 20 Яйцо куриное С1 шт 30 ОВОЩИ 

СВЕЖИЕ 
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Баклажан фиолетовый г 600 Батат г 600 Брокколи г 1000 Грибы 

вешенки г 300 Грибы шампиньоны г 600 Дайкон г 1000 Имбирь г 600 

Капуста белокочанная г 400 Картофель крахмальный г 1000 Лук 

красный г 400 Лук порей г 600 Лук репчатый г 600 Морковь г 1000 

Огурец г 600 Перец чили г 50 Савойская капуста г 600 Свекла красная г 

1000 Сельдерей (корень) г 1000 Сельдерей стебель г 600 Томаты г 1000 

Томаты Черри г 600 Тыква Баттернат г 1000 Цветная капуста г 1000 

Цуккини зелѐный г 1000 Чеснок г 300 СВЕЖИЕ ТРАВЫ 

Базилик(зелѐный) г 50 Кинза г 50 Лимонная трава г 20 Лук зеленый г 50 

Мята г 50 Петрушка листовая г 100 Розмарин г 50 Ростки микрозелени г 

20 Тимьян г 20 Укроп г 100 Шниттт лук г 50 Эстрагон г 50 ФРУКТЫ 

Апельсин г 400 Грейпфрут г 400 Груша конференция г 500 
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Лайм г 400 Лимон г 400 Яблоки зеленые Грени Смитт г 400 Яблоки 

красные (сладкие) г 400 ЗАМОРОЖЕННЫЕ ПРОДУКТЫ Брокколи г 

400 Брусника г 400 Вишня г 400 Горошек зеленый г 400 Ежевика г 400 

Клубника г 400 Клюква г 400 Малина г 400 Облепиха г 400 Смородина 

красная г 500 Смородина черная г 500 Тесто для Спринг Роллов г 500 

Тесто катаифи г 500 Тесто слоѐное бездрожжевое г 400 Тесто фило г 400 

Цветная капуста г 400 Черника г 400 Шпинат г 600 СУХИЕ 

ПРОДУКТЫ Агар-Агар ( прочность по Блуму 900 г/см) г 30 Водоросли 

Комбу (DASHI KOMBU) г 100 Грибная смесь из сушеных дикорастущих 

грибов г 50 Грибы сушеные Белые г 50 Грибы сушеные Шиитаке г 50 

Желатин гранулированный г 50 Желатин листовой г 50 Кофе молотый г 

50 Морская водоросль Нори г 50 Пектин NH г 50 Стружка кокосовая г 

100 Тапиока в шариках г 50 Хандаши(Даси/Даши) г 20 Чай зеленый 

МАТЧА г 50 КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ПРОДУКТЫ Каперсы (соцветия 

маринованные) г 100 Горошек зеленый консервированный г 100 
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Кукуруза консервированная г 100 Нут консервированный г 100 

Огурцы соленые г 300 Оливки зеленые (без косточки) г 300 Оливки 

чѐрные (без косточки) г 300 Пикули маринованные г 300 Томатная паста 

г 500 Томаты в собственном соку (без кожицы) г 400 Томаты протертые 

г 400 Фасоль консервированная белая г 500 ЗЕРНОВЫЕ И БОБОВЫЕ 

КУЛЬТУРЫ Белый рис (длиннозерный) г 100 Булгур г 100 Киноа г 100 
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Крупа гречневая г 100 Кус кус г 100 Перловая крупа г 100 Полента г 100 

Рис Арборио г 100 Фунчоза г 100 Чечевица г 100 ШОКОЛАД Какао 

масло г 200 Какао Порошок г 100 Шоколад белый 27% г 300 Шоколад 

молочный 35% г 300 Шоколад тѐмный 55% г 300 СУХОФРУКТЫ Изюм 

(черный, без косточки) г 200 Курага г 200 Чернослив г 200 ОРЕХИ И 

СЕМЕНА Грецкий орех (очищенный) г 100 Кунжут белый г 50 Мак г 50 

Миндаль орех (очищенный) г 100 Орех кедровый (очищенный) г 100 

Орех фундук (очищенный) г 100 Подсолнечник семена (очищенные) г 

100 Тыквенные семена (очищенные) г 100 Фисташки орехи (очищенные) 

г 100 
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УКСУСЫ, СОУСЫ И МАСЛО Бальзамический уксус г 200 Масло 

кунжутное г 500 Масло оливковое г 1000 Масло растительное 

(подсолнечное, рафинированное) г 1500 Соус Ворчестерский г 200 Уксус 

9% г 200 Уксус винный белый г 200 Уксус винный красный г 200 Уксус 

яблочный г 200 Устричный Соус г 100 ДРОЖЖИ Дрожжи сухие г 20 

Пекарский порошок г 30 УГЛЕВОДЫ Глюкоза (сироп) г 300 Изомальт г 

200 Мѐд цветочный г 300 Сахар г 1000 Сахарная пудра г 500 МУКА 

ТОНКОГО И ГРУБОГО ПОМОЛА Багет г 400 Крахмал картофельный 

г 100 Крахмал кукурузный г 100 Мука Sen Soy панировочная Премиум г 

500 Мука из твѐрдых сортов пшеницы "Semola" г 400 Мука миндальная 

г 800 Мука пшеничная (сорт высший) г 1000 Рисовая мука г 400 Сухари 

панировочные г 400 Хлеб Бородинский (ненарезанный) г 400 Хлеб 

Пшеничный (ненарезанный) г 400 АЛКОГОЛЬ Бейлиз г 200 Вино белое 

сухое Совиньон Блан г 600 Вино красное Каберне г 600 Виски г 200 

Водка г 200 Коньяк г 200 Куантро г 600 
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Пиво светлое г 600 Пиво тѐмное г 200 Ром г 200 ОБЩИЙ 

СТОЛ(предоставляется без предварительного заказа, количество 

указано на 1 человека) Бадьян целый г 4 Базилик г 4 Ванильный сахар, с 

натуральной ванилью шт 20 Гвоздика стручки г 4 Горчица Дижонская г 

50 Горчица зернистая г 50 Душистый перец горошек г 4 Кардамон 

молотый г 4 Карри порошок г 4 Кориандр целый г 4 Корица молотая г 4 

Кумин(зира) молотая г 4 Куркума г 4 Лавровый лист г 4 Майоран г 4 

Мускатный орех (целый) г 15 Мускатный орех молотый г 4 Орегано г 4 

Паприка молотая г 4 Перец белый молотый г 4 Перец Кайенский г 4 

Перец розовый горошек г 4 Перец черный горошек г 4 Перец черный 

молотый г 4 Сахар тростниковый коричневый г 300 Сода пищевая г 10 

Соль крупная г 50 Соль крупная морская г 50 Соль мелкая г 50 Соус 

соевый мл 100 Соус Табаско мл 20 Тмин (целый) г 4 Шалфей г 4 Щепа 

для копчения "Ольховая"(мелкая) г 50 Эстрагон г 4 
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ОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ КОМПОНЕНТЫ(нет необходимости 

заказывать) Курица тушка (1600-1800) г 1600 

Образец заполнения меню 
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Меню 

Наименование модуля 

Описание 

Холодная закуска (Finger – Food) 

1.Паштет из куриной печени в винной глазури с гелем из лимона 

на подложке из кус-куса. 

2. Рисовые шарики в хлебной панировке, жаренные во фритюре, с 

кремом из твороженного сыра и жареным чипсом из базилика. 

Горячая закуска – морепродукты 

Томлѐные креветки с пюре из отварной цветной капусты и 

брокколи и подвяленным томатом, с перечным соусом и хлебным 

чипсом. 

Горячее блюдо – рыба 

Тельное из трески с начинкой из пассированного лука и шпината в 

красной хлебной панировке с пюре из картофеля, turned из моркови 

припущенный в курином бульоне, соус берблан. 

Десерт 

Пирожное «Наполеон» с заварным кремом, яблочно-базиликовый 

сорбет, солѐная гранола с черникой и меренгой, соус сливочный с 

черникой. 

 
 


